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AVEND-q; I(> alli povni 

pa0ti lltuftrifiima etEecellé . 

.tifsùrta* Signóra. macìato a^N'- ' 

' S. ili fegno di gratitudinejet di 

aQtionejvnlibxo compofìo ia 

,^.^^ lingua latìnadet modo di con 

fcruarela Sanita^erprolugarla vita , ho pen{à« 
to per far cofà grataa V» E- ridurlo in lingua i- 
taliana,non folojper che Ella per fé ftefsa ne ap 
preda qualche Regola^per la fiia Sanitaima per 
che ancora pofsacoix.^fiia-pruclenza, etvigi- 
lanza^aiutata dal maturo Configlio dell'Ecce!- 
lentifsimo Medico> il;S. AntooÌQ PortOi atten- 
dere pili i^curamente alla confèriiation di S. B^ 
abeiifitio ditutto il M<)n<ÌQ-IÌ<luale Iperafoc 
toquadlb felicifiima Pontificato diueder ri- 




'AbQndanza:piu che m^^rcfcere>, et finalmente 
la \tìnBt^.& % 'JLcd^ionè^ éisetò pÉenaiacài 6£ i. 
c^aÌtafaJE|J^iq45okbfiseiiffipetì^:i^ 
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dona efscr grato a V. E. misforzero moftraric 
iabreue quanta fìa la mia diuotionc uerfo di 
lei coi dedicaile- ilmio ■ T E &t R DE L LE 
PIAN TÉ j (fé 'gli Animali <|aadrupedi,de gli 
vcellijde i'P^fci, Se delle Pietre pretiòfe* In: fan» 
to fi deg'ni pormi net numero dei &oi minimi 
Semitpriv Et viua felicissima fempre. Dì Ro» 
mali xr. di Luglio, 15 8(?. \^ 
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PROEMIO 

t4 S^nita^ii l^ Vitalungd tzè 
fola si promette à ^oidal Cie 
lo ndfrki^io delnafier nofiroy 
tnA lanofird. diligenp^ oncorA 
ce la procura : O* nejfuna copi 
è à^ihmmmpih vtilc à que- 
fiofropofìto^quAnto ìyche cidJcHjappia quali pegole 
nel njittoferuar fi debbano. La Sanità dunque altro 
non èiche n/n naturale aff^^o^ptir il^uahefiffinno le 
ncfirt attioniy ò yero è la cagione delle operation no' 
preluda Dio benedetto per conferuationé della fa- 
nttà datala me trinai Idqitpdeinièéeeparti diutdefi 
La prima coferua lafiinitàprefinte:,ii l'altra laper- 
duta ricupera.^ififarafolamete metione S quella 
parte (MUMemcìna^che ci conferuafanii^ cifa vi 
uere lungo tempo ^ deff altra parte habbiamo trattato 
à pieno nella nofir a pratica zMedìcindleynella quale 
fifamentione di tutte l' Infirmiti del corpo bum ano 
dalla cima della tefiafin alle piante de piedi, et inyer 
ft^ difiorfi latini fi tratterà difiintamente aeW ejfen 
tia(per efimpio)dellaTodagra^deUefiie dtjferen^y 
della parte offèfit^de ifìgni ideile caufì:,del'?ronoflicOy 
d£Ua Curationecd yitto^con lifiroppi co le Medicine 
CO le Diuerltoni^co i Medicameti:,che mitighino ilDo 
lorejCorroborino le parti offefe:,^finalmcte rifiluO' 
no le reliquie delmale.Toifeannotarano tutti ime- 
dicammti [empiici iè cot^pofU^^fifiopriranno moU 
' ~ ~ ti 



// Secreti empirici pfrtipenttàqtfet^tale.Horaper 
che queHafrima parte e^idatAm quelle cofe ch&pof 
pmdterare i Corpi na^i ò in hene a inmaU' 
, ' mine fino ìiAeré^i ti Moto i^ la quie- 
{').J^JaRepletio»e^Inanitio»e:^ 
,, -- V Accidenti À(lt' Animo i &* 
ti - dlCihet'ilB&'eiCQ'' 

' /[ minciaremo 
dall' Aere, poiché egli fra tutte le 
cefi non naturali tiene il 
primo luogo. 



L E C T OR I C AN D IDO 

lacobus Antoniiis Cormfius. 

MAXIMVS in minimo Thefauro condituraure^ 
Thejaurus '■vita^nafiitur ynde S aluf^ 

Tu tihi^fiqua tUiS efiLeSlor hone cura Salutisi 
tAccipeidetexitquastiUCaMor^opes* 
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SI QV/^ l S mcalumemyà^ 

Sffuge corruptumnebuIuyMidare:^ lamnU.y . . 

; Turujtma:^(^. adfoltnafcentty^lumine apricn ^ 

- - ■ DELL^AKRE. CApJ J. 

* A E RB c^iopra mtte le cofc nc- 
ccflario alla confcruation- della: 
fanìti i Si: alla iunghezzà délk' 
> vita > impcrdò che viuona gli 
^ AnimaK con bifogno dVn conti* 
^ lìtio refrigerio del cuore ^ ilquale 
fi confeguifce con i afSdua infpi- 
Tatione:ddrAere; & per quefto 
t> vogliamolo non vogliamo è a tutti i viuenrì TAer^ ne 
cèflf ario^ chefenza eflo non fi può conferuarc la fànità^ 
ncmenotacquiftares che tutte ialtre cofe fi pofibno 
fchiuare, eccetto TAere che ne circonda , & muta i cor- 
pi noftri più che alcuif altra cofà jperclìedim^iamoc^ 
t|nuamente in eflb y &- ft:nza re^irarlo nc&nopuè vi- 
n^c\ Sfix come la x^irationctionfifiapara^y vi^; 
^a^^crfm ancly lavìtada^rgc^ ; ^c per ^aé^ 




Acre ^^ 
iiioi effetti. 



re. 
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rasKK^ fuoi 
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Acre diftem 



Ito meritamente fi dke^che Tacre e più nociuo del man- 
giatea& del bere ^ perche vefocemieme fé lite vola al pol- 
mone 5 & al cuore ; & fenza cibi poffiamo quale Iic poco 
viuere y ma fenza fAete niente , haifcndo dun<|ue egfi 
tanta poffanza a conferuar la fanità , fi deue fare Pelet- 
tione di buono Aere> fereno, chiaro ^voko ad Oriente ^ 
Non corrotto da nebbie, ne da vapori , dilaghi >ftagni ^ 
paIudi^cauerne5fanghÌ3& poluere ^ Che per l'Aere poi 
ucrofo apprcfFo i Garamanti gl'buomini appena poffo- 
no arriuare a quaranta ^nnì ^ Etdouc èPAer càtciuo è 
; neceffario che Tacque non fian buone. Te quali aiutano 
poi Faere a corromperei corpi noftri infieme con i cibi> 
i quali uell-^aete grc^o dem>no effere ibttili 5 conae nel 
fattile groffi..^ QueirAere adunque è confcruatiu^q^ del- 
la fanitàa^che fa i giorni Heti>& fereni^puro^ & tempera- 
to .• Sfcome il groffb, il denfb , il turbiilo^ & rin&tto la 
diftrugganoj T Aere cattiuo e il frigido, & Boreale , & 
Faufirale aQCora,& parimenteil notturnov maìfime for- 
ato i raggi della Luna>& allo fcoperto , & cofi ancora il 
. v^fltofo^l turbido^il ^oil^mfetto^ite 
, dalia putredine degli aoiinaafi ^&c éeU'altxe còfe , per- 
, che tarAcre gràwaTatefta ,& offende gli fpiriti ani 
lìy & con la fuE troppa^humiditi rilaCa le gionture , e le 
fa paratifìime a riceuere ogni forte di fiipcr fluita , come 
.fa anche l'Aere che da fiimo o poluere èinfetto^^al qua 
k bifogna guardarfi^^perclic entrato nel corpo^ opilan- 
do i meati , prohibifce il tranfito de gii fpiriti animali . 
Elegghifi dunque l'Aer temperato > che è quello^ che è 
chiarpjucido, & pur^o^che egli non folameatefa la fani 
tà^ma la coaferua ancoravchiarificandb tutti gli fpiriti^ 
&:ilXangue,ralIegraii cuore & la mete>corrobbora tut- 
te rattioni/oilec.ia la digpiiioae in tutti i rnembrij^on- 
feruaii ten>peramenro> prolunga la vita >. ritardando jaj 
.vecchiezza- . Et aJrincoacro l'aere teaebrofo àgrolìo^i' 



óffufca-" 



4^ 



T^ 



mÈmm 



mtaumm 



mmmmm 



D ELVA E R E. 



offufca a cuore^conturtala inentc>aggrauail corpo^ri 
tarda la concottione> & ac<:eiera la vccchiez2a;Cono- 
fcefi l^aercteippcrato , fé fvòko tramontato il Sok fi rin 
frefca3& tiafceiidoil Sal^ 

qucff Aere>ad ogn'età^ad ogni complcflSoGC^ad ogni f^^ 
{OiSc ad o<^ni tempo» è cattino ancora nonlblo l'Aere a-^ 
gitato da venti ^ ma qtielio ancora che ftà fempre quie- ; 
to , <)uando pòil'aereefcede in qualche qualità > u de- 
ue CQrrc<ygere coi fuo contrario^ & fé nons^hauerà nata 
rdmentejartificialmente preparifi^Onde fe faràtroppe 
caldoj & di ftate^ fi afperga laca& diaci^iu frcfcay & a- ' 
ccto^perche Tacerò con la fua frigidità^ fiarità^correg 
gc i cattiui vapori deirAerej^: prohibifce la putredine^ 
& per la caia fi adergano fio%rai3aÌ5& herbe o<k)rifere^ 
ch'habbiano iàcoltàiiumida^ccmeibno le viole Jerofe> 
cime di rouÌ5& di vite>foglie di canne, di lattuga, diial- 
xio^ di quercia e di pruni>fior di nenuiari^«midilen» 
tifco^& altre frigide piate>fi deueanaDcaprohibirc che 
iiefluna perfona entri nelle flanj:*^ v, perciò la turba de- 
gli huomini le rifcaldano>fia piena oltre a ciò la ftaza de 
pomi odorifer ijcome fono mele,pere^ cotogni, cedri. Se 
limoni . Ma fé Taere iàrà troppo frigido^fi fi^ga il uea 
to>maflimc il Boreale^ & non fi e£ca di cala auanti al k* 
uar del Sole>& fi ^m^an per la ilanza herbe caKde^co* 
me menta^puk^o,faluia>Hiflbp<:^ lauro, rofinàrino ,5c 
maic«:ana>ouero fi feccia la decMtìon di quefle herbe co 
garofanij cinnamomo^ maci & fimili >& fi fparga per la 
ibnzas&facciafi prolumi aocoraa^ ài cofè Àromatkhe, 
come incen2o>marace5CÌunamoma> laudano, noce mo- 
fcata^lcorze di cedro, mirra^aipbra, legno aloè, mofco , 
& ftorace , mettendo quefte cofe ^ fopra carboni accefi , 
ouero fi faccia miftunidellceofe decK,con ftoracc liqui 
da , ponendone vn pocofopra carboni • Aprono quefti 
odpricon k fecultiioro gli orificij chiufi > aflbtt^iano | 
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^ 4 D E L ir^^A E T^E^ ^.^ 

i grofli feuiììorii& confcrifcono a i frigidi^ & huraHi a£l 
fctti del corpo ^ Sì può fare ancor quello profumo . Si 
prenda di: tutti i fandair egualmente meza oncia>di rofe 
dramme /èi>d'ambradramnia ynaj di mofcomezo fcro- 
poloi^ di been bianco > & roffoana duo fcropoli 3,di fiori 
ai ncnufari drammetre di laudano dramma vna^dt ma-- 
fticeydlncenfo^ana dramme due5,pelHnffgroflamen 
& mettafl Ibpra carboni. Oltre à ciò per correger la ma 
la qualità 4ali*ariay & per aflottigIiare,& diffoluerei 
grQffi>& vifcofi liumori dclcorpo^a fcn^pre acceio nel- 
la ftanza fuoco di lègne odoriferejcome fono lauroy rof* 
marino3CÌpre{fc^inebro>quercia>pino^Abete^l 
I rebihtOy&j camarice* Oltre a ciò odoriti notte e giorno 
queftopomov Prendafi di zafferano dramma vna e me- 
; za-di ambra orientale>fcropoIo mczo^ di Mofco drama 
: meza, di iforace calamita^ & di lauro ana{cr<^uloy;- 
I lìo^ff diffoluanacon Maluàgia^& fi facci vn pomo.Sem* 
prc e da tenere a memoria^^ cher Aere notturno^ maflS- 
me infi^ma^è inimic0allalanitàj& l'Aria delle vigne è 
parimente poco fana> eccetto quando loffia Aquilone ^ 
&FauoniOtL*Acre di Roma nei monti è più freddp>& 
più feccornelle vaili è più caìdòj 3^ più humido v&: piik 
graue^piu denfo^più groffo & pili nocino . Delle lìagip 
ni^queilclbnoottime:^^ che feruandola propria tem 
ratura loro lonovgualì^òfredde^Ò calde, che elle fi fia^ 
tìo^Ma quelle che variano /on peflime : Non è da lafciar 
di^ìre^clie la Hate quando foffian venti Auftrali fon più 
lanii,luoghielpofti a Settentrione>cpme riauerriQ tif^ 
do tramontana > quei che ^bnvokiamczo giorno • ¥9- 
ledofi lapere che qualità fia4eM!Aere:^ettsSLk^ 
lereno vna Ipogna bene alciù^a^ elelainaxti^ 
ieccai l'aere è leccoilè molle FAere e humidovSe pari- 
mente vi fi metterà vn pan fiefcoi^& fi QiuffajiafàrAer 
corrotto^lè lecco o burnii ^ ^^pariefifiMiotó ncil dfef 
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Lfiio.Correggefi mcorà^rnmUpiixk àcWActc CQ'ìh^on 

fiatò. teueiìÌk> in beccala teriaca^il mitrMam> & la^coiì- 

iettron^cfie^mcs^ ftropìcci^ con <jàdH aiitidoitil 4e- 

ti . Akheiragiiaào ancOTa la 2c^l:>ariai &:iàDgdii:a i»a| 

fticata3& <?[ifeftc>^dentifr itiosp^ 

toc vna^di is^irray m afM<^ ^^f menó^^gde ài Dtago>^ 

aiume adafk^j'^na cfeamma meia ^ Ciftnanw 

jvnà e meza^ accto'rofato ^^^acqua^iientHco ana ^me^ 

^éì^y acqtea pÌ0iiaBa4iìx teeT^iipèle òècie trc>?cti0cai^ 

atiioco fcnto&i che fiàtì^benè^ Eag^im-^ 

ga di belzoi ibx>pcfc:^^ 

fidi vé^po . D^uefir^IaÌEattÌna.aiiaBdalc^ 

ga vn po€oÌH bócca;& ftt&G|HcaefpcirIe^aigi^^^ i^ifta 

li filaiiinoj& nettino poi>coi'àk4^?^Ma^ 

(fo^di Mbianco^ & ahiroe iETQcczztmmìs:^Jis^Si^ìé 

aggiuga acqua dikntiicoySdilaninbi:<fe^^ 
fe IHi^rganola bocc3>^n&l^fiai^ d^tiifei^. 

fijincar nano le gengiue^^iBC(kndaIIk«^[^ |>itt«^^5^ 
fanno i denti biachi/BiiognaoBreadò die habbia^m 
notitie de* luoghi^pcr fapere quaH fiS biionÌ5& qtiaHc^t 
tini per habitareXacafa dunque doue s^Iu da hsMtg^y 
no fia fotteranea^e^iuini.i<^>nt^^ina'alla i:exTa*maiBÌI 
rappàrtanmodonezòj^&cfie^iielp^ almliiiDgc^ikl- 
la ciccà^S^clic fìaiucidaichdiabbkiièq^^^ 
tierno ilSo&y&che haWifelefiaeftrc c&e iiji%6dia da 
tuttt; le bade^cioc da Leiacea.Ponctej&da tramontaiu 
a mczo ^òrno> accioclie nitfimaacxevi faccia lugo te 
podiiBor;^cì^fofeìent€ vi im«TopcreW^^ 
^«lhB^€^ifegoa> Qja 

;^^a^e^he cofiékcnea;i^p^ M^ea^k iBitó 
& più puro y Adunque I^itài^^aSic^akaies^exi^ 
della caià^riparaefeerbùfBidoTadic^iioaffcoolW 
& ritarda ia ^cci^ezza. t Ma habitare luocfaim^a 
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fi mantiene^ ciclo apertOy& al Iumc3& all'ombra l'hiio 
tnoamutìafi, & confuraàfi ; bifogna ancora auertire che 
atAuiiBalisl'lierbeji fruttUc Ha<Ì€.& i Vini rieleggano 
quelli chcfon nati inluoghi.alti & o4orati.j& depurati 
da i ventij&temperati (ialSolej$d doue non vi fiano fta- 
gnijne ftabbijiSc douc le cofe che vi nafcano/i confcrua 
no lungo tépo incorrotte > & quìui folamcnte é da habi- 
tares E vtile pariiiiente Soggiornar tall'hora in villasPer 
€Ìoche£eome la villa prouedc gralimenti alla Città3& 
laCfttà li cotifuma, cofila vialiumana col frequentar 
4a villa fi prolùng3,raa co rotio»& col negotiodella Cit 
tà s'accorta>Gk)ua ancora tairjiora mutare AerCjma la 
miitatione non bifogna farla repentinamente j Etper- 
-chcallarcttification dell'aere conferifcono le vefti dif- 
• fendendo iicorpo da quellosA quello ficlegghinole ve- 
fti che inclinino al caldo & al fecco^'e i'inuerno fià le ve 
fiijdi pelle d*agneHo,di voIpcSc diMartore»& le cake fi 
faccino di peìlediiepore , che-conferifcano molto alle 
irifermità delle gionturejouero di volpe che confortano 
tutti i raeiXibri.Fannofi ancora le vefti di lana^di bamba- 
giaj& di fèta, & quelle che fi fanaodi lino , fono manco 
calide . Goprafi dunque bene il corpola notte & il gior 
no,maffime la tefta, che èiiomicilio dell'anima rationa- 
le,&dalla quale delle infirmila gran parte dipéde. Per- 
ilche s'ha d'auertire che la tefta no patifca caldo ne fred 
do5& molti voglionojche la notte fi raddoppino i panni 
alla tefta;PercÌQche la notte perii (ònno il calor natura 
k fuggeallc partiinierne, & k parti efterne fon priua- 
tc dellòr calorcb^Ònde facilmente dal freddo efterno 
-rdftanDX^i&fb& fimilmcnt^mentrcfi veglia fi.mamiano 
alla teftamolto calore&mplti fpiriti , per Toperationi 
delle virtù interiori, & efteriorij $c per quefto è più czU 
da,ma lanocte auieneJl eoijtrarioà Bifogna ancora aucr 
tirc^ non fare molta dimora al SokyO al focoa e di non 

lauarfi 
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fauarii troppo fpeffo la tefta^Imperòcbe qucfte cofe cai 
deapróhOi)(liìatano5& rendonararelcpaETtH^a telìa ^ 
Onde fi fettpò^pià pronte poi a riceuere le fiiper%^ 
miiìità* Sopra le vefti s'afperga tinnemo q twffe 9Q<^^ - 

Preiìdefi di4r ide Fioretrtinajzcdoariaj ^i^^ 
na once vaa^ftoraccjmaftice^cinaarnomoj noce moi^ 
ta^ garofonianaonccmeza ^ bacche di ginepro dram- 
me trejbeerìjambrajmofcoanaLfcruputo vno •Xil^tecj^BC 
ftccofc fi ftìUino con vino . Lxfiate prendi d'acqua r<>-, 
fa libre quattro^diaceto Ottimo libre yna^roferoflè^^m^ 
nipiilo vno e mezo ^ di rutti fandali dramma yaa ^ can* 
fora dramma meza, mofco grani fettCó fpetk didiam- 
brandi iride ana oncia vna,fipefti il tatto eccetto le fpe- 
ckjil mofcoi^: la cafora>&: diflòlatoc^ni cofa in acqua 
rofa 5 pofti |n^ìair.bicco.pcifitioeegiornÌ5Ìnfimji>^^e^ 
ftilliii V ò*afperga ancora fopra le veili con quefiapolue- 
re aggiunr^tìi acquaro/à^ prendi rofe rOiIè>viole>ana on 
ce vna^fcorze di cedrOjmo^ti^lgp^^l^ ci- 

trini ana oncia vàa ^ ianfora > ambra ^ ana fcropulo me* 
20,mofcOjbeen ana grani cinque^ facciafi poluere fotti- 
liii'ma.fi portiaoin itìano cofe odorarcela ilare vna ipo- 
gna bagnata in zap^^0^c§Xf^g!gfQ^ s*odori ipefib, 
onero fi porti in mano quefta palla odorata ; preruii ca- 
rabe drainipe due^rofe dramme vna^coralli roifi icropu- 
li quattro y fior di nenufari dramme vna e meza y bolar- 
menodran^me vna> ftorace^ calamita^ drame vna emc- 
za^Icgno aloe fcropoli duo^aftice dramme vnajauda- 
no dramme due^ambra, mof€i>ana grani duo ^ fi pettino 
con piftellocaldo,& fi formino le palle Mnuerno fi por- 
ti vna fpogna infufa in aceto nel qual fian macerati^ga- 
rofani- & zedoaria y onero fi porti in mano quefto pomo 
d*ambra jprendafi laudano oncia meza> ftcwrace calami- 
ta dràmedi^e^ belzoi^maftice ana dramma vna >garofa- 
"^l^£^^ ^^^wP^^^^^ i^i^^ di tintori>cera bianca ^ le- 
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«Tao aloe anaicropulo vno, ambra rcropiilo mczo, mo- 
ìco MMtìto ittnialoagia;ganiiiaq«PàC<>tt piallo cai- 
dò'fò' fòrmi A^n^onsQ . .'fii&gna «:lt;re à €Ìò-4i/e^re il 
p6«ó & tòfiommacoi CQag«itìr4'Aigijel|0#4i ìep^ 
cèti eiiginetto èi pmma^ttC<MKpe?zt4i.r<)fiatQy emendo 
che lo ftommaconuk affetto: fu la madre dell'infermi- 
tà ; Oltre a ciò ipanni che s'yfano per lo ftommaco , & 
per la-tella, hahbianp.odorerdizal&rano, di legnoalctó. 
Sèdi a(irf)ra,4ihe;q»cftccoife da.vigQre^al ceruclloa trvail 
mo(coilafci^cr:la.moltafuaeuapQratione.le mani ac- 
cora fi cuoprino codignantiyl'inucrnQdi p#i ài volpe , 
&-la fiate di peÌlÌ4Ìi4eporc 5 dijcaprectOje di agnello. Fi- 
nalmente oltrcall'akreicofe fi faggan con tutte le forze 
la frigidità de i piedi,&: deliemaaiiersedo che molte ij>7 
dirpofiiiónifoglionodaqucfbcofeprocedere. . ;: 
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Us(\f fmfimigmuo Ungnefi^nt carpare fimno y 
Internusqy animus h€b et et fipory exmte lentum 
Torporem^^ '^arias exerce membra per artess 
N une ferro n/item dttonde > WAnc Corner t njerte 
TeUtéremyjmt eqaitans:^ dorjoq^ tnnixm equino 
[ Cornptia carpe Ju^ 
Corportshinctotùexudatiniitilùhurnor 
tArtubmi (^ ^itium calor excutit ai^Bus, abitqs 
^icq>iid inefl morbi :,fenjlijqs J^^fqs "vigefcunt. 
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ERCHE non folo a confemar la fanicà 
ma ancora alla buona habitudme del cor- 1 
pò ^ e neccflarìq il moto per quefto doppo \ > 
raere è da venire air^fercitio ^ il quale^ ^g-^j.^^-^^ 
è potentifllmo a conferuarci fani^ elTen- fuoi c&m. 
do che per eflfo fi efpurgan le fùperflmtà di tutto il 
corpo^& fi diflbluono in modo, che noci bifbgnano più 
medicamenti s Ma fono molte forti di moto ^ & quel- 
Ip.è ottimo che da fé fléfìfo fi fa ^ efleridorcognatiffimoa 
i membri;, ma ^iiel^o che fi fa iricarrozza o in naùe^oa ' 
caualla>& ^milìsèmen buono. Sono alcuni efercitij 
vaiidÌ3& fadcofi^& alcuni moderati, Ieggijeri>& deboli; 
l'efercitio temperato è quello che conferifce alia fàni 
ta 3 perche i;orrobora il calor naturale -^confunaa le fu- 
perfiuità, vii:uS,ga Ii.§iòuehtÙ3aUes§erìfi^ vecchiez- 
2a> pxohibifcc là ripienezza ^fortil^ai fenff ^ fa ^gile il 
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corpo^Monifica i nerui, & ratte le gionture^ perche le 
parti elercitate diiientancypiù jrobutìe ^eflb ancora con 
Iblidaimcmbrij & tutte le digeftioni^ mantiene i meati 
yelcorpo ap^^rtij accio che efalinoiftimofi vapori ^elli 
Spiriti 5 i qualifonòiftrumetutditutteleyir Efinal- 
mente la conféruatione della himianavkajefTendo fola 
cagione cheii fàccia dei cibi ottima^repararione, con- 

cottipne^ aflwii^n^ ^^ 

hittele fuperfiuità j Gfefercitif leggieri fono conrie il 

fefcare^ rvcellare y & altre cofe che rallegrano Tani- 
mo ; & fi come refFercitio moderato conferifee mi- 
rabilmente alla fanità^ cofi perii contrario lotio fouer- 
chio e di grandiffimo nocumento: le frittioni ancora fo- 
no vtiliifime percioche prohibif<:ono che grhumori no 
corrine alle gionture 5 e^ facendofi a tempo debitocioè 
quando da gli inteftini fàranpo mandate fuori le fuper- 
fluità^aiutarannola digeftiohesalleggerirannoil corpo^ 
& apriranno ipori^accioche più facilmente per effi fua- 
porino le fuperfluità; tirano iìfangùealle parti efterne 
veloccinente^ infpeffifcono i corpi rari> egli fpeffi fan ra 
dUndtìxano 1 molUy^^^ > & finalmente 

corrobborknailcàlor naturale • La quantità deirefer- 
citio poi e fino a tanto che il corpo fi comincia a ftaaca- 
re> e che il corpo fi rifiraldì, & acquifti florido colore^ & 
cominci a fiidare^ Ilche quando che farà bifogna mutar 
fi dì panni^ & afciuttibene tutti i membri^metterfi gli al 
tri paniiT»& fc ttfogna ftarfene vn poco in letto>& quie- 
tarfifino a. tanto cfe fi faran rihauute le forze. Il tempo 
poi da &rc eflercitio è auati al cibo, efpurgati prima gli 
efcrementi del veiitre & della vefica^perche gran danno 
fuole allenire a coloro che ripieni di cibifiefercitano^ 
perche fi come il moto fatto auanti al cibo è conferuati- 
uo della fanità ^ Cofi dopò il cibo e generatiuo di infir- 
miti. Adunqu e og^jeflercitio fia:aM^ti:;d:cily, &^d^^ 

? - - po 1 
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pòfcguiii la quietc^ma da quefta regola fono efenti gli 
Agricoltoriji quali fon'àuiiezzi ad efèrdtarìi fubito do 
pò il cibo>& in quefti fi verifica quel detto che i meglio 
efercitarri pieno che uQto ; Nell'efercitio ancora è da 
guardarfi dal frcddcH^Percioche i'efercitio hauédo aper 
ti ipori entra la frigidità facilmente, iadqf ?ndp poi ca- 
tarri & altre diuerfe infir rakà . Adu nque lainatcina e - 
uacuati gli efcreraenti del corpo prima>fi faccino le frit 
rioni alle parti eftreme,cominciando dalle ginocchia fi- 
no ai piedi, e alalie cofcie fino a.Ile ginocchia j poi dal 
le cofte fupcriore all'inferiori , poi dal dorfo alle fpal- 
le. Sfalle braccia, fino alle mani, poi arpettoriran- 
do.lateralmcnte verfo le braccia, & quello fi faccia con 
vno fciugatoio leggiermente ftroppicdando fino a tan- 
to che la pelle alquanto fi arrofli . taudaf; ne i vecchi il 
moto de i membri fuperiori come "delle, fpalle &. delle 




i* 



Onde douendofi alcuna volta lauàre i piedi , fi lauino co 
liCciz debole incuifiànbollitejroferofrescvnpoco difa 
le,& fi lau ino in tempo che non vi fìano dolori, da poi è 
bene dì mettérfi da fé fteflb i calzetti,& l'altre vefti,fen. 
za aiuto di ferùidori,che cofi fi efercita mediocremente 
il corpo & il calor & gli fpiriti fi rifuegliano . Et non è 
da laudare lo ftringerfi con le^aceiji càizetti,anzi è me- 
glio vfarli intieri fenza hgacci , perche ftringendoli in- 
ducono dolori,^ pr<jfaibifcona che il calore , il fangue, 
& gnipiriti non corrano alle giónture, onde fi indcboU 
fcono,e fi preparano a i4olori,& ad altri nocameiiti; In 
oltre è molto viUetoflendo fputare, &c cacciarfuori gli 
efcrementi del corpo facendo effercitto . Oltre a ciò a- 
nanti l'effercitio la mattina nel leuarfi bifogna ftropic- 
darfila tefta,& pèttin^rfi, co pettine d'Auprio dalla fro 
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te ver io la ^uca >dando almeno quaranta pettiaatejpoi 
con panno ruuidojO con IVgne^ p con fpugna ftropiccia 
do la tefta^fè ne leui ogni Aiperftuità che vi Ìo^c^ accio- 
che gli /pirici s*ai{bttigIino,è s^aprano i meati del capo^ . 
accioche ir fumofìtà più lib 

fi fi corroborano tutte le virtù interiori:^ cioè l*iniagina- 
tiua^ìa cogìtatiua, & Iamemoria>& IVfo del pettine ri- 
ftora mirabilmente la vifta TOaffime guardando nello 
{pecchio rilqualeeccitatuttele virtùanimali , & mafli-^ 
nrie la vifk s & iipettinatfifpeifoilgìorno^^ ^ 
allegarti luperiorÌ5& facilmcte.gHTÌmoue da grocchi^ 
ma ael peainarfi non il tenga la tefta molto fcoperta> 



poi fi pettini con vn'akro pettine labarba, la qualefitaJ 
gli fpeflQperchrraHegra5& di prontezza di animoiGoH 
uiene'ancora ftarautare dopò l'vniuer&le euacuatione^^ 
mettendo nel nafoyn poco dipóìuere di pepe y'& pire^ 
trò.;Poi bifbgnalauar la facciale le mani^<ccon<io<juel 
ver{ò V ^ ; . ; ; -^^ -^ ''-' \^'' '^' ■ ■ ■ ' ^ ' •; <" - ■.:^- ^^^- ... ■- ^^ - ' ; ; i 

Si fere ^ùf^^^^ ; 

Etillauarll la faccia vinifica la virtù rilaflata ^ effen- 
do phe il calore fi riuoca dentro per Antipariftafi^ & la; 
virtu:vnita più gagliarda diuenta. Liauerno fi iaui con 
decótuone di iàlaia^ p Òx rofinari no qualche volta fatti 
iavinx^s la ftate fi conuien inacqua fìc^ quale ita 

giunta vn pocad*acquarofa Vcon vn poco di fapone be- 
ne odorifero; Bifbgna lauare fpeffo le mani , perche fo- 
no inftrumenti che tengon netti gl'organi > per i quali 
efconole fuperflùità del ceruello^come fonororecchici 
gli occhi^^; le narici s ; Et per quefto fi dice > i 

L otmfofimenjam tihi confert mumra hmAy \ 
Munóitficat palmas. ^ lumina reddit acuta . i 
Ma dopò il cibo non bifognalauar le mani con acqu^ 
Cklda^ petche^enera vermi nel vefitre 5 & latagtone è 
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perche con l'acqua calda fi tira fuori il calor naturale ^ 
Onde ne vien la digeftione imperfetta la quale èpotiifi- 
macagionedei vermi ; Groccbi ancora fi laumo con 
acqua frefca^accioche fi leuino da loro l*immonditie>& 
mettanfi gfoc^hiin acqua frefca & chiara > & apranlÌ> 
che cofi s'afTottiglia la vifta5& fi mondificano gli occhi. 
Poi con vno afciugatoio bianchiamo & odorìfero s*a- 
fciughino* Si nettino poi bene identi:>che non eiTendo 1 
netti fan puzzare il fiato. Etmiftecolcibolefupexflui 
tà de i dentijcaufano corruttion del Cibos oltre che i de 
ti fporchi mandano al ceruelloxiattiùi vapori ^ & neffa- 
na coia e meglio a conferuare5& tener netti i denti ^ che 
il lauarli due vo] te ilmefe con vino ^ nei qual fiabollita 
la radice di Titimallo . E ancora da lauar qualche vol- 
ta la teftaj ne bifogna in ciò offeruare quella antica (cti^ 
tenza^che dice^chefi iauino ipeiìblemaai^raro i piedi> 
& non mai incapo I perche lauandofiJa tefla qualche 
volta^confor ta grandemente il ceruello^mafllme lauan- 
dofi rinuemo con lifcia doke nella quale fia bollia fai* 
uiajbcttonicajftecadejafarojmaioranajcamomilla^mor 
tella^ & VII poco di vin bianco odorifera 5 & fi vfi iapoue 
fatto di iàpone Venetiano^o damafchino once due>dia- 
garico detto oncia vna^di laudano dramineuejdr 
fanÌ5& fpico nardo ana fcropc4iduo> eoa olio mirtino fi 
iacciajpalla : La ftate fi faccino^ bollir neUa lifcia. mk 
fé cche.& in vece di fàpone^fi vfino rofiì d'oua frefckc in 
tepiditi* Lauata la tdkz bHbgna afciugarla fubitocoa 
panLni<:àidr xn ntio^oche noà^ 
tèru^lloehumidiffimoj &^^ ^ 
tiranti luoghi da efpur^ìo dalle Superfluità j.Qaaiuào 
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oltre a^xèìilaua la tefta,nonfi deue tropi»preilacipor 
re allaria > & per quefloè meglio lauarfi la fera auanti 
cena . Fatte tutte queffe co(c ^ bifogna andarla prinia 
^cofaailaehiefa,& fer pre^Wereal^ il qualei^^l^^ 
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tiffimo Medico, che conferui la Tanica dei corpo & della 
mente . Poi andar fuori , cominciando a fare efercitio 
piaceuolmence tanto che fi cominci quafi a fudare . Et 
più gagliardo efercitio fi conuiene la mattina che la fe- 
ra . Etè da fapere che fi come rvfo del moderato efler- 
citio aiuta grandemente a conferuar la fanità, cofi il fo- 
uerchio apporta al corpo danno grauiffimo. Et cofi fi 
come il moto auanti al cibo confcrifce grandemente al 
lafànità, cofifattofubito dopò il cibo tira per tutto il 
corpo, gli humori, & i fucchi ch^ftan nello ftomaco an 
Cora crudi, onde poi fi generano varij & diuerfi infirmi- 
tà j Non fi conuiene dunque dopò pranzo efercitatione 
alcuna,ma è conueniente la quiete , raaflìme per vn'ho- 
ra dopò il cibo , Da poi è benedi paifeggiare alquanto , 
perche il cibo difcenda ài fondo dello ilomaco j Gli efer 
citij finalmente fon migliori fatti allo fcoperto, che fot- 
to i portici, al fole che all'ombra •• Se fatti airombrajO di 
di muraglie 5 o di fpailiere odorate , fono più vtili che 
quelli fatti al coperto;& meglio è il paleggio dritto che 
iltorto.Quelli poi che per qualche accidente non poffo 
nocaminarefi faccino portare inlettica , in cocchio , o 
in fedia, o caualchino vna chinea, tanto che in qualche 
modo fi mouano auanti ai cibo , fé vogliono guftar be- 
ne5& mangiar con qualche appetito j che per l'otios'at- 
trifta lo flomaeo, & per l'efercitip s'allegra ; Efercitato 
dunque il corpo a baflanza , fi ripofi alquanto , fin che 
ceffata la pertubatipriesii calore,&^li fpiriti fi ricreino, 
e poifi mangi ; che mentre fono in riuoluaone tirano i 
crudi humori alle vifc^re,che reftano poi grandemente 
opiiate . Non è dltre a ciò da^fprezzare l'efercitatio- 
ne della mente; Jmperoche fi confe ilcorpo con l'efèr- 
citio fi rende gagliardo, cofi l'animo per gli ftudij fi nu- 
trifce , & acquiila vigore , & molti per gli efercicij del- 
raairao , fi fono liberati da. i nfirmità grandifllme \ 

Sono 
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Sono gli efercicij delF animo , le fpeculatiom ^ & il 
cantare i Salmi ^ con inftrumenti muficali^ & atten- 
dere airifiorìe theòlogiclìc s che qiiefte cofe dilettan- 
do all'animo io pafcono in modo^che tutte le virtù^diué 
tano più fortij a refiftere airinfirmità > & a faperarle ; & 
fatti quefti effercitij a debito tempo^cioè perfetta la c6- 
cottione del cibo5nutrircono^& corrobboranorAnima> 
& fan perfetta memoria 5 quindi vengono gli huomini 
dotti & atti al gouerno delle republiche ; Mafatti fuor 
ditempoimpedifconola digeftione> raddunano molte 
Superfluità;» cagionando varie opilationi^ & fpeflb gene 
ranoFebri putride; Se oltre a ciò i vecchi ftaranoin con 
tinuo otio fenza fare efercitio^effendo la vecchiezza co 
me vna putredine^ aggiungetidofi putrido a putrido ta- 
to più fi putrefaraBno5& diuerran fecchi^ Ma^efercitan- 
dofi dureranno più lungo tempo>& quindiauuietie^ che 
per tuttele botchcfi ode qtiella grauefèntenza^ chele 
ftudio della fanità confifte ^ in nonfatiarfi dei cibij & in 
non eflTer pigro alle fatiche s & che refercitio> il cibo, il 
bere, ilfonno^ & Taltre cofe tuttedeboonoeflere medio 
cri^ & con quefti duo capi principalmente fi infegnatut 
to quello che fi conuien di fare per confcruar la £anità, 
& prolungar la vita • 
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DELL A CtV I ET E. 




4^ T curnjub yarijs exciuerà artibm artus :> 
"7) epuleritqi calor concreta alimenta fdporù 
fntemainimio né uù Ujfata labore - 
T^eficiat^ "Tlacidef^ffum te dede quieti , 
Trefèrtimfifrflongas conttittia in horas 
T> uxerùi O'flenù vndarint fercula menfis ^ 
Tunc querenda qmes^tunc oda dulcia amato ^ 
^ofofitajàmes Homacho rediuiua refurgat 3 
Sximanfqi nouas epulas yelut ante refofcat . 

I come l'immoderato cfrercitio apporta alla 
fanità molti incommodi, cofi fa altrefi fotio , 
& la fpuerchia quiete > & noti folo offende il 
corpo 3 ma indebolifce l'animo j che ftandó il 
c«>FpQÌiiptioiì radunano molte fuperSuità j dalle quali 
pK3Ì fi: cagionano ipfiniteinfirnaità ; perche mentre flà il 
ccHTpo in otip>5'accrefcpnomolte materie crudej& fi fan 
no lopilationi; & l'otiocònTuma, & corrompe le forze ^ 
eftingue il calor naturale , accrcfcelaflemmamelle ve- 
ne, ingraffa il corpo, & l'indebolifce, & fi come per l'ef- 
fercitio il naturai calore s accrefce , & fi facilita la con- 
cottionde i cibi,co{ìperrotios'imp!edifce,& s'eflingue. 
& per quefto l'otio fi conmimera tra le caufe de i morbi 
frigidi : e conofcendo quel Poeta quanto l'otio nocelle 
alla fanità, diflfi . 

Cernù yt ignauum corrumpant t>cia corpus s 
Vt capiant yitium^ni moueantur aqu§ ^ 
Et corrompe l'otio nonfolo tutto ilcorpojmaè caua 

'.■ . ^ '.-_.■ "" " ' ancora 
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Quiete . 



Ripcfo . 

Quiete do- 
pol cibo . 



ancx^i^Hiim diflc il medesimo poeta 

E dunque la;<^ictc contraria alMoto^Sd e rifibro del 
Iciatkhe^perche 

H^c reparat Vires^fejfaqs membra muat . 

Et è la quiete non folo al corpo^^nta ancora a Inanimo 
neceff aria^quando e faticato da penficri^ da faccnde> & 
da ftudiji perche - 

Oda corfmdunt^Animmqmqypafchuti^^^ 

In fomma fenza quiete il vigor delfanimo no fi può 
lungamente conferuare • oltre che il ripofo ha gran for 
^àin aiutareie fpecuiationiv& le profonde muemioni 
^le cofeocculte . Conferifce la quiete dopòil cibo, 
gccioche i dbi liSedano nelfbndodcìl^^ 
vnxff 5 cixeie ne fa poi di Ipro buona digeftiòne. Et fi cok| : 
me a i flemmatici^& allefredde & himiideKattire e vti T \ 
le il MoiOjCofi a i calidi,& a i colerìci^é la quiete più co- 1 
nioda* Bene èverochelafouerchia quiete 5 chiamata] Om^ & 
òtio5Come se dettole di graudiflimo nocumento noafo-^ iiioieffcai*. 
kva i corpi>ma ai* Animo ancorai Dciodie la^gli hoomi- 1 
ni negligenti ypigrfvignoranti 5 & icordeuòfi.&i^^ 
morati 5 brutti^ fenza penfieri^iitótcialconfiglìoj & 
gouemodella Republica • i:*oQo poi^delTcòi^o fa gli 
huomini groffi > pigri, poltroni ^nfial fani 5 da poco> fco^ 
foriti 5 rifredda 3 &eftingue il calor naturale > accrefce 
la flemma , & em^ie;il coxpo ài fupeifluità 5 generando 
infirmità f rigide^ conacgoccia^ catarri ^ opilationi delie 
vifcere^Epilepua^ podagraiChiragra>& dolori arteticì. 
Quando poi alcuno è neccflitato a ilare va otio 3 & non 
è libero a poter fatecffercitio; bifogha auertire ^ nu- 
trirlo di cibi leggieri^ & èX brodi ^ ì quali facitecnte & 



fenza 



Mlli frigi- 



OciO» 



Incarcerati 
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moderato. 



Quiete mo- 
derata. 



^ a 1> R L L A y^V t E T B:- 

fenzamolelìia fi diltribuifedhb per tutto ileorpo , &^ 
bricanoii vètrc : & quelli tali bifogtìa che auueiitircano 
di ftar poco a federe , ma dritjijirhecQfi meglioil.diftri- 
buifconoicibÌ5§caquefop«?p<^^ ^ 

'Tarcemero:, cenato parum^néc^t tibi.'^anum . 

Surgere pofiefulassfomnumfugemeridimum. 
Adunque la fouerchia quiète non poco nocurnento 
^à al corpo, pa: qiwftp è d'auuertire che, fia tem^ 
& che non diuenti ©tip 5; il quale non può ftar^ Ìp tg».: 
tempo fenza dar nocumento , Onde veggiamo j ■cb^gli; 
incarcerati che flanno «e ceppi , &, ne i ferri che non fi 
poffonomuouere ,fempre pigliano quaiciie infirmità ; 
Imperoche fi infrigidisce illor coipó mentre per le fo- 
ucrchie humidifà:non può liberamente \\ calore dif&n-j 
derfi a i membri , eflcndo impedito il tranfito non fblo' 
al calore ma a icìhì ancora , per efferei meati opilati . 
Onde poi mancano le forze & i membri fi difcccano , & 
s'afrottigIianoj& airincontro FelTercitio téperato diflol 
uclefuperflaità,& apre k vie, acciòxhe fi poifa il calor 
nattirale Iiberamej:e4ifFondere,&per quefto Hipocrate 
af^rma éffe^l'e^flercìjtió nwdera ài flem- 

mitici, & a qiieì che ibn frigidi^ humidi di naturala 
a Tcaìdi, & colerici 5 la quiete è più eommoda , perche 
humettai-corpijadunqiiereflrercitrbj^ la quietefian 
motfcratì per confèruar la lanità,& prolungar k vita . 
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DEL SO N N O , E T D E L l A 



T^riia iam al^Jùwptoprauni horadùo . 
r^mba^prtccipiuzì:! Jòm?ws ^ca^m annuita, ite 

C.Qnum£yin[olitoscurr'rì 
^ZI^tHr§hì(^etifJ^ruetopusJjemc^^ 

Z)'enUT^àmflexu,nohiliorec^^^ 
Lethfo- eHreJlipmar quies-hinc omnia paJIenz 

\^UmhrA:,iecur:XenJSlerm:,ora>:,ca,ftAt:,fiom 
'TrmmqitifqiXiéet^dextra'^elfarts recumbaty 
'-' Max lem taierù commoda fomnus àmat. 
Stonine mhif fine te heifièfojp^ 
' 'Xlmda agra anima CQTporibtifq} quies , 

}_,::S^^^ III, ■ ■ . ': 

V T T I gli animairper le lunghe fatiche , 
& vigilie fi confumàno , & per quefto 
hanno bifogno i'efler riftaurati con la gè- 
neration di nuouo hutnido radicalc5& del 



la rinouation delli fpiritirifoluti, le quali 

cpféii coreguifcoriò dai^ 
tà Ìònb'nÌ^ol£e^lmperòcherircaIda,.&^^^^ 
b'rKconcuocegli humori,accrefceilcalor naturale» in- 
graffa il cprpoj fana l'infirmità dell'animo , & mitiga le 
moleftie della mente , perche nel tempo del formo la fa 
colta animale fi ripofa , &la naturale opera più gagliar 
dametcU foiirio ancora aiuta la concottionc. dc'cibì>no 

• 'C " 2 "'""folo""" 
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Ìb\o nello ftomaco,& in tutto ilcorpo. Perche per il ^. 
|io il calor naturale fi riconcentra, nelle parti interne, 
jonde i cibi meglio fi cocoquoho,& le fiiperfluità meglio 
fi caccian fupri.Il fpnnpfinalmente rcmpue pgtM&tTcaa 
i& ogni laflÌMidine c^ufàtadalle vigilie > Et per oHeftp e 

chiamato ripofb deUecoi^ 3 & pace dell^indfeondo 
<jueftiverfi. 

Somne ^uÌesrertm^pUci£s/mefimnepeom 

Tejfa mimBerijsmulces^epafajèiilaiort. 
Macda fuggire Tempre il fonnorupem^^^ 
proliffo , perciocheinfrigidifce , difccca, indebolifce il 
calore s & genera humoriflemmaticijda i quali poi vie- 
ne la pigritiay & la poltroneria ,& manda molti vapori 
alla tefta,onde fi caufano poi le diffilladoiit» & catarrij 
Nuoce grandemente a i corpi graffi & ripieni,& in £bm 
ma noti conferifce a i corpi,ne a gli animi^ne alle facen 
de : Et chi dorme troppo , e fimile a vn mezo huomo , 
& quafi mortOjpercioche fuorché il concHOcerc il cibos 
il non vedere» ttonodire, non intendcrej non parlare,&: 
cffer fcnzaragione fono cofb fimilialla morte . Il {btnno 
fuperfluoi oltre a ciòa i corpi fani , & infermi induce af- 
nia,& h prepara alla apopleflìa,all-epUeffia ,alla parali- 
fi.a,alIoflupore&alIafebre : Et oltre agli altri incom- 
modi, fa che gli efcrementi non fi mandino fuori al dcbi - 
totempo^ma fi ritengano lungamente ne i vafi . Sifa il 
fonno eleuandofi da cibi i vapori, che arriuati al cèruei: 
, Io,& ntrouandolo frigido3& denfojfi congeIanOj& farri 
grani & difcendendo opilano i meari fènfitiui de i mera 
bri, in quella maniera che fi genera la pioggia nella me- 
za regione dell*aria,per l'afcenfo de i vapori . Et le vigi 
lieficaufaaodalfouerchio calor del ceruello,& fono 
gufadeiràng^uffa-c della mentc^&ddleindigeffioni de i 
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cibi; Iropcrodw? perle vigilie il calor naturale chefi 
chiama primo^ifeuméntb délFamma fi m<ìebclircc , & 
kfcia: la GGncottione, ltepeFocfce4atjfmafèrue ài cor- 
^o , mentre yegghiamo5& diftribttiica in malte parti no» 
e libera,nia4iftrifcuifcealc«^:parrc dtic a ratti 1 metn- 
\ bri5.& feafi del c<?ip05all- A«<lito,al vifo , al tatto , al gu- 
fto^al caminarc, al?opcrare, ^ ad ogni facoltà del cor- 
po V Onde da unti negotij impedita , lafcia i cibi nello . 
ftoHimaco^&i^^cii nafcerebbpGQ^erjiiìità/e la-natura uó 
foccor?re(re<olfonno,il,qualeel-^ 
naie , e deli aniipali farcoltà dolce rjpoiò. Conferifce il 
fonno a i flemniatici, perche eoncubcei crudi humori, 
da 1 quah generandpfi poi buon fanguej'huomo diuen- 
ta più cahdo accrefciu to dalla copia del.fangue il natu- 
ral ca ore. E vtileancora 4 i coJerid.quantoalla qui^^^^ 
te dell atiimàj^quantoalla corretdan^ del/a complef 
ione ael Corco Ma più che a gl^Jm conferifceai rae- 
lancomajeffendocheilfonnofolomatclalorointem: 
pericperaoche per il fonrio acquìftano caloreA humi 
dita,cofecontrarieallalor compleffione, ai faneuigni 
cof^rifce mancQ^he agTaltri i Nodiipeno Ufonno diur 
no,&^ ffiendiano>bjfogna fuggirKeccetto quadorhuo- 
mo e conftretto dalla consuetudine, ouero che la notte 
precedente non fùiredormitQ»oucràniehte quando fi se 
ta ìaffitudine di membnVche in quefii cafi è da conceder 
lojmal&ne a quei ch'hannoìo flommacodebole, & che 
"°a"^^^^^'S*^^^^*^^ ^"^r^nóii fideue ftare conla^ 
I tetta baffa ne inIetto,ma invna fedìa conia tefta alta,& 
nondanpindi vnahora. Adunque il fonnó diurno ri- 
, tpetto ai notturno é femprè cattìaòsmalSmc ne i aiomi 
I camcuf ari , percioche allora fi fanno ne i corpi n&ri o-^ 
perationi contrarie, che i! Tonno riuocail calore alle 

;pa:rtnnterne, &iIcaIordell'ariaallepaniefterne> Et 
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quìiUpoiynii;i, &-<:onden;Gim^ 

aSiuerèparri dcijDOTj^^ diu^rfi noipijCOì^e; 

diraoftranoqufiffiverfì*;v'-L^ .aiuf-ji^', ' ..:. -.?; • -,; 

Cofiàncoracagipnarebbòno altri acddentÌ3&^ que 
fto il giornoè da vegghiajre, & lanette da dormire; Per^ 
che il dormir del giorno prepara innamerabili infèrmi- 
tà catarrali, femaTcoÌóre5graua^a:mÌlzàioflfen5!^ in 
uisfapigrOjSì genera poftetìie&febre, oltre acioelFcn- 
doilgioriKyluminòfoèattoa gli efercicij,& alle vigilie, 
maJanotteconlafuaofcurità.& quiete è più atta al fon 
nojfi perla frigidita'deiraere, come ancora per la tran- 
quilita^&: quiete della-mente,& dei corpo , ch'allora no 
fi interrompe il iònno da ftrepiti , & da rorhori j & per 
queftofWetto, ■- - . - • 

Sin;ì4mcàummfiyistercdderefimtns 
Curas folle grauesifomnumfuietneriéanum 5 
■ - ^arcemer^icptarecauei^nfefittihi'vamm 
■■■■ • ' '^ ergere pùB efulas: irafci corde profanum , 
: ' ^éteneaim^m>nec coga^formér Anuni . 
. Ma{eaÌcunanèceiritaXcQmeriedetto)conflringea 
dormire il giorno, o per le notturne vigilie > o per riilo- 
rar le forz^jdormire vn poco'iion nuoccperche riuoca- 
lòilcàWìille psrrt ifiterne^fTfa miglior concottione > i 
ma fi dorma ne i giorni lunghi , fedendo fopravria fedia 
éX corame; conia te.ftà.6leuàta,mà npii piegàt3;.inftnzi o 
alì'indietrò, ma fopra i rati, che cófì fi fa mijioceeuapo- 
ratiooc al cerucllo,ma non fi dorma in letto molle & de 
litiofo,ne profumato,con mofco oambra, olegnoaloè , 
perche cofi fi fa troppa diìiióra^ & s'g.ggràua latefla, ne 
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Jneno fi dorma fofri cofedure : che-potrebbe far rompe 
l'è quakhc véna nd-pcttojh'-riotte poi ridn fi ha a dormi " 
|e con la teftajO cpnic bracriajO pifedi feoperdipérché- 
lar frigidità ddlépard efbenic r:ei fóhno apporta' g^^^ 

cumentoal'ccrueilpr^'iBìfogna auuertireaiicorà S ttòir' 
dormire in camera doncenq-iao-iràVgi dellk luna ,per-' 
che nuoce grandemente alla tefta' facendo catarri, più 
^hefefidormifrealfercno. .Olrrc.aciònonedadormi. 
re fòbitodopò-il cibo ,-'ma al maTico due. horé da oof , &1 i 
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Lìis}k-^, 
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„ ^ -:y--P^^^.n\-cae^iateitapo..^-u.^cM^9.Kitomaco 
vapon elcuati dai cibò , oltre a ciò è nociiio àncora dor^^^ t&. -- 

, mrréaftoiri'acovQto,perche indebolircela virtù, n? bié;{ Riuolrè nel 
gnaueldormire farmolte riuoJtej'perche ÌI caufà ìàgm'l à%mimf> 
ruttioTJc de i cibi neilo ftómaco^s'àccrefc'e ÌeTuperfldiu>-Ì •- '" '" "■ 
& finalmete fi prohibifce la digèftiohé àelle raaterlelS: 
l'efpulfione loro a i luoghi naturali . E^ nocino parinie- 
te il dormire.alla fupiaa,perche offende la (chiena & le " 
reni,impedifce i anhelirov&: prepara a cattiue infirriutà ' 2 f^l" "^ 
de 1 nernij perchele fuperauitàVanRo alla nMCa>&'aila i 
fpina>& alle parti pofteriori,drmodo clie AQix'iifKjirotió 
erpurgareperil-nafo.ncperilpaJa.tójiieperaÉrec'oa::-' '^ 
grue regioni j Bene è vero che quando ci e la renella è' ' 
benedidormjxefopralafchiena, Erafoimà'dddormi Fomadd 
reiaccioche-il cibo più facilmente défcenda ài fondo del dormire, 
lo ftpmmaco,cominciar- ilfonnoTópra iriato deìba p^^ 

duehorj-poinuoltarfifoprailfiniftroperpiu fpatitf ai ' 
tempo,che aiuta molto la digeftionc . Imperochc allora 

ftanfottoa lo ft^maco, come il fuoco a vn caldaro & 
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cilmcntcilcibodefccndadalloftommacoa] fegato 5 6. 
che le fuperfluità della prima digeftione più liberameli, 
te fc ne vadino a gli inteftiauMa 



Sono fopra 
il ventre» • 
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Iqftomacofiif 
fc deboksijche fi cpnofce dalla frigiditàche fi fente nel- 
la fua regione 5 & da ixuttiacetofi3& dallo fpiito dopò*] 
cibo infipidoj allora" è.meglio cominciare il fbnno fopr? 
il ventresche talfpnnocorrobboralafacciajil petto , & 
la digeftionej quantunque non fi conuenga a quei 5 chr 
patifcono flùffionì a gli occhi y pei: che vi fa concorrere 
più materie 5 però farà meglio in . quel tempo tener zìh 
ftomacho vn (àiginetto di piuma mpilea&minuta^jCome 
fon quelle delPatioItorejO in vece di piuma s'empia il cu 
ginetto di cimatura di fcarlatto : Et tra le cofe che grà- 
demente giouano alla frigidità dello ftomacho y è il te- 
ner abbracciato vn fanciullo carnofo, o vn cagnolo graf 
fbjche icaldandolo ftornachoaiutanola digcltione dei 
cibo . La quantità del fonno fi deue prendere dalla per 
fettion della concottiòne^che a conolce dallVrina y che 
quando è tome acqua^dimoftra efler fucco crudo nchc 
vene^Sc allora più bifogna dormire: L'*^rina poi citrina 
moftra effer^ilfucco cpncotta>& allora non e pia da dor 
mire //Ma quefto fernpo del fonno fi varia fecondo la di 
uerfità delie compIeffioni^d;iretà5& de i tempi> perciò- 
che quei^he fon di calda c^mpleffione digenfcono pre- 
fto,&a quefti baftavnfònno difei hores ma quei che so 
di conrpleflion frigida { emendo in loro la virtù digeftiua 
debole) han bifogno di più lungo fonno . Onde ai gio- 
ueni baftano fethore di fonhoV 'Ma ai vecchi non fi co- 
uehgpno manco di otto ò npue hore:& fenìpre e meglio 
che il fonno fia alquanto piùlun^o che le iuperflue vigi 
lie^ per le quali s'indebolifce il ceruello. Onde molte 
fuperfluità flema:ichc fi moltiplicano . Et il fcgno della 
baftanza del fonno e la leggierezza di tutto il corpo » & 
maffimcdelceruello^ Ildefcenfodeicibi^daUo Soma 
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fcritiril Icuate le laffitudini delle paflate vigilie ^ il come 
i<x>ntrarifreg4^iy€Ìoè la^g^^^^^ del corpo^ &:i riitii che 
habbinotodór dei cibi^figuifìcano che non fi ita a baftan 
za donrùtò . E da i^pere in fomma che il fonno modera 
co riftora le facoltà ammali , aiuta la concottione òti ci 
bi, & de i crudi humòri, fa icordar de itrauagli > & dei 
cattiui penfieri^mitiga tutti i dolori ^ hutpxttatutti i me 
bri del corpo>riftora tutte le facoltà rifolute-^ accrefce il 
calor naturale 5 riftorarhumido radicale^rirchiara^ & 
conforta la vifta> leua lalaiIltudine:>refocillandoicorpii 
ftanchij &:'ritiene le fluffiorii ; Ma quando e immodera- 
to^graua la tefta^conturba la mente 5 debilita la memo- 
ria5& tutte le facoltà animali^ infrigidifce il corpo^mul 
tiplica le flen>me>eftingueil cabr naturale^ind^^^ 
rea> fa il vqÌeo pallido y& nuoce a tutte le indifpofitioni 
flemmatiche i Quando poi il fbhno lara^poco & Fhuo- 
mo non pofla dormire almeno fi ftia in ripofb con^^oc- 
chi chiufi^éhe queftofuppiifce in luocodelfonno. E ol- 
tre^ ciò da,fapercjche ne i yecehijC^annp Ipftommaco 
frigido 5 & il fegato calido , bifogna cominciar*il fonno 
fui latro finiftro ^ perche cofi vi^nrlo flommaco a rifcal- 
darli3& fi fa miglior concottion de i cibi; per effer lo ito- 
macho fomentato dal fegato > & ali incontro il f^ato fi 
rinfrefca • 



DEL- 



Senno mo* 
derato . 



Sonno im- 
modcrato , 



ftomaciio 

frigido* 



Fegato cai- 
do, - 



\ 



vigili^ mo 
derata » & 
£ioi e&tti. 



Vigìlia ÌBx. l 
moderata , 
&faoie£fet 

ti.. 



S V KG ITE :, ab Oceano rapidui iamfurgiteottS:, 

eAuror^ rofeum iam tubar ecce rubet . 
lam '-vigilate grauesjòmno ^'vinoqsjèpuln^ 

Septena infomnos eUfatìs 3 horameos . 
Longior obtundit cerebrum ^ torpedine fenftu 

eAfficit j exacuet qttem '-vigilata dies . 
Sic caler internm reuirejcits ^ aptim omni 

Sorditie eieBa membra '-vigore fouet . 
Luce yigem operof^ artesjt Miles in arma, 

Luce^gemuntfejjìfubiugalmeboues . 
'Delia non noBu <-venaturs noSie quiefcunt 

^ulpitayfedluce docHa Minerva TfigUy 
Luceminax \PaUaéyyigilat£ quot bona lucù ^ 

CorporayDtjyfinfus ^ ingenium^ arjque "vigente 

A vigilia è vnamtélìonc deli anima dal Tuo 
principioja tutte le parti àtì corpo. Et quan 
do e moderata eccita tutti i fènff,difpone le 
facultà a l'bperarion loro i & caccia fuori le 
fuperfluità del corpo: ma fé farà immoderata, corrom- 
pe la tcmperatura4ci<:en3elloi & delirio, accende gli 
hiimorij eccita infermità acute jfa glihuomini fameli- 
ciy magri , e di brutto a^tto, indelwlifce la virtù cócot 
trice,rifolue glifpiritijriempie de va|>ój:ila tefla/a gì oc 
chi concaui,accrefcc il caIore,& accende la collera, im- 
i^tàìkc la digeftionc , & caufà crudità de cibi, perche il 
calore naturale va alle par ti efteriorij & per queflo fi daj 
per regola,che il fonnoje la vigilia fiana moderati ► 
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DELLA REPLETIONE 
ET IN A NI TIGNE. 



Scindimr exmmidwm corpus ^ comma -^rator , 

TiepneUm, inpatinis cura diurna tihi eft. 
Crapulayé inglat^ies ubi mors crit:, iliay^enter^ 

Et iecur d renesyjplmqi capitiq^ dolent . 
Si vixinjpiras.Jì te <^jexame podagra 

et Chiragra excUmas^culpa mifeUe tua est. 
Define iam^ extrmofitmis ad%erfate furori y 

l>edmt-(^ nocuumeH ceéreyellegul^ . 

• C A P.I II I- 

AL mangiar dei cibi, fi raddunano molte ; «nperfluità 
fuperfluità , delie quali gran parte per fe-J. 
fercitio confumafi *- il refto bifogna con j 
qualche artificio cacciarlo fuori del corpo i 
Sono quelle fijpcrfluità diuerfe/ecÓdo che \ 
da diuerfiluoghi procedono, come fputi, mocci del na- ! 
fo, fudori» vrinejfccce del ventrCj^i altre fordidczze àtì 
corpo^cke fé no fi cacciano fuori fogliono generare mol 
tciiifirmità > come opilationi, febri, dolori , & pofteme, 
Se per qacfto con ogni diligendaé da procurare laeua- 
cuatioaÌ>rOiperchc tutti quei maliche dapienezza p«> ; aeS^^ 
cedono^ co» Teiaacuatione fi guanfcono,comc quei che | aaid . 





da effa il calornaturalce gli fpiriti fi r ifoluono p<;rilchc 
le ■vàrmtiaacanodall operatici loro» &: lo ftommaco 
voto moue il mal caduco ; e d'auertire adunque ^«rinci- 
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pai- 



:i»i nirtitinmi" ì!*'! j,!."!' 



Corpo lu- - 
brico . 



Vrina rite- 
nere. 

Sterco lìtt 

nere. 
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T>ELLA TiETLETIQj^ 



IKiepletioa 



•feaiaitioo 



palmente che ieiuperfluità dclveatre ^ i&c l' vrina^ ogni 
giorno mattina ^ e fera y o a|meno vna volta il giorno fi. 
mandino fuori J, perche bifbgnafempreiiauere il corpo 
lubrico^ <^^^ ^uefto. è^ixella^oda^r^^^^^^^^ y e 

nelle renelle vtiliilìmo 5 fi fa queftoo per natura o per 
arte 5 con clifteri communi ^ o d*oIio folo^ oconfbp- 
poftedì miele ofale^ odibutirò^ o di fapòne ^ ne bifo- 
gna làlfar fermar troppo quefte fuperfluità nel ventre > 
perche apportano alla tefta^^ a tutto il corpo nocumen 
to grandiflimo . Ogni volta adunque che Phuomo fen- 
tira gràuezza ne grinteflinijO nella veffica^o in altroluo 
cornei quale fi radunano le ffipfluità 5 & ogni volta che 
vederà la necej[fità fubito de^e incitar la natura a man- 
. darle fuòra, perche fi è vifto in molti che hauendo mol- 
to tempo ritenuta Torina non ha potuto poiorinare ^ & 
han patito pietre^ e rotture ^ fi comedi ritinere lo fter- 
,C05& il vento fuor di modo cagiona dolori colici^ Se per 
quefto<iiffe il verfificatore V 

KecmioÌUiretmej2ec<:òm^n 

- ^AtUùT ex npenta- "p^niumm yentre^ retenta 

Spajhm hjdrops\, coiicd^ y ertilo ^ qumuèrìfid. 

Sì che bifògnà fuggire la fouerchia repletione àt i (à 

bi>i& àt\ bere perche generalo fomenta molti mali; Che 

dalla fouerchia ripienezza > |a virtù dello flommaco na« 

turale s^oppritne^coBiè ancora votoy eccita epilesfia^i va 

fi quando fon troppo pieni dal cibo5& dal bere e pericu- 

lo chenonfi rompano^ o fifbffochi il ealor Maturale > & 

; nel corpo ripieno fi conuienc raftinetìtià:& per queflx> i 

golofi non crefcono dicorpo 5 perche ilcibo loco non fi^ 

digerifce. Onde il corpo not^ fé ne puote nodrire^Ec pei? 

queflo interrogata vn filofbf b perche mangialfepc«:o 

rifpofe^ 
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Repletion 



Vt njmam effe de€à':,nHueM mn ^t edam . 
Gioì _ 

Mangiar e ber per yiuer fi miniere y ; 

Ma nongiayiuer per mangiare e bere , , ^_ 
Imperoche quanti huemini fi foao fliperfluamemc^i- 
pierìi & finàlméte foffocati,& morti?& no è cofa peggia ^ 
re che riempirfi faperfiuaraente nel tempo deffa:bondan;l f"perfiua 
za c^t fi fon vifti molti,che mancando loro il cibo atte; 
pò della careftia riempiedofi poi troppo al tempo dell'a- 
bondanza ^t fono pretto morti . Ma. fé occorre tali'hora 
iperdifordinerlempirfe troppo 3 & fi fenta naufeaj& gra 
uezza nello ftomaco > o per la qualità , o per la quantità 
delGibofubitofi prouochi il vomito il quale mondiffca 
> io ftommacoj&rimóiie lagraugzza del capo^ ne meno è [ 
da fuggir la troppa aftinentia de i cibijperche fi come la I Aftinenza 
uroppa rìpicne2«a ioffocà^ calor natùiale, cofiTaiSne ! fpuercbii^ 
na lo rifoluc» cade poimolce & diuerifciafitmààn^^ 

cedono. "',;:-:.:; ■:'■;: ^ : ;, ■--.'/::. : - ;- ■^.- •.;;' 



Vomito. 
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-qua tepida. 



Eagni del 
vino . 
Bagni di o- 
jlio. 

Iviciudel 
.iagao. 



BALNSA m corpus mun(hm efi:^haudmtret:^obesu ^ 

€t turni é^m fieri fi tibi forte ^-velù . 
Simodofint munde ^ ^lymph^tibifiiaue tepentù 

Vtiliainlaxùnoxiapùplttibus . 
SigeUda, ingrederisxCdlor hincinternu^ abundat ^ 

M^adm ohdurat:^ me tibi neruetmcet • 
Sulphu^reum ttìi^fdjumfifittibiforte^'vel^re^ 

^ut ciner e :, aut ferro concomitante cane. 
Conjule prudentem medica pritu artù alumnum ^ 

Et prodeffe pùteHyti nocmJfefi^Ut . 

O NO i Bagni vna fperic di euacuatione^im- 
: pcrocìie fatti di acqua^ tepida rifcaldano ^ & 
humettano^lcuano la laffitudine^rifoluono la 
ripienezza ^ mitigano i dolori , mollificano 
ingrafTano^fono conuenienti a fanciulli > & a vecchi a- 
uanti al cilx^^ perciociìc tirano il notrimento a lor meni 
brÌ3& li corrobora^ &c<mferi&ono a rifoliiere le loro iix 
perfluità , & cacciarleib»rs JBtxflendo gli efcrementi 
de i vecchi falfi^ il bagno li contempera i I bagni del vi- 
no 3 conferifcono a i dolori delle gionture ^ alla parali- 
iìa> àltremore ^ & alle paffioni de i nerui . I bagni d olio 
^xonierifcono a i vecchi mirabilmente nello fpafimo 5' ne 
i dolori colici ^ nella retentidne delle renelle>& deHori- 
na; VfcitorhuomodelbagfK>3birognaafdiigarlo con 
yno iciugatoio caldo Tinuernoj Poi ongere tutto il cor- 
po d olio di i\n«ndole dolci 5 o d'aneto >^q ài camomil- 
la > tagliarli rvnghie5& radere le piante de i piedi • 
Conforta ancora 5 & corrobora tutti irenfì^& le virtù 
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jlvin> ' 



•2) E L BAGNO. 



Ji 



il vin bianco ^ & odorifero >f^el qoal fia cotto yn ramet- 
to di faluia , lauandofi con eflb caldo vna ^ o due volte il 
giorno le mani j, &: il vì(o . Deiu>no ancorai veccM ce^ 
ner fpeflb la faluia in bocca > lanata^ primacol vinoache 
è a i dentij & ainerui amiciflGma • Bifbgna ancora non 
far troppa dimora nel bagnp ^^ imperoche fi diffolaono 
le virtùjfi confonde rintelIettOjfi miioue la naufeaa il vo 
mito^e la fincope • Doue che facendouifi debita dimo- 
ra apre i meati della pelle 3 tira il notrimento a i mébrig^ 
humetta il corpo > la venire appetito^ afl[ott%Iia ^l^bu* 
mori groffi/minuifce la ripienezza 5 rifolue le ventofità:, 
leua le laffitudini ^ mitiga i dolori 3 prouoca il ionno 3 
ftringe il ventre 3 nuoce a i graffi > percbé in lorocoìli- 
quaglihumori^ che tirandoli poi a qualche paride il 
corpo vi caufapoftona. In fomma intorno alli bagni ^ 
bifogna ricordarfi che 

Si quù admterimmproperet^ via trita pMthit ^ 
Hm€ iter aced^Ant^ bAlum^ ^iua^ ^tnm ^ 



Saluia cot- 
ta invia 
corrobora. 
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Dimora nel 
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bagno * 



I iFrìttIoni3& 
i loro effetti» 
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SI rogkasckimfmgmfcere loU,fiquauir 
- 'IBdheayftqslemfiiUiofi^a manti. 
Ì}n0m illafiuet^cdorhm yige.t omnù, alutur 

Sff^ta hinc mellìismemhra,:, caput qs '-ualet . 
&utdnonhu,mmum ingeniunì pipiti agra^moHeri 
Corpora €um nequeunt^ fricìio pmmptafuheH . 

O N O le frittioni ancora molto vtili a confer- 

nar la fanità , maffitnea i vecchi ••& l'operatio- 

ni,&i*vtilitàlorofoagrandi,imperoche probi 

bifeono che gl'humori no corrano alle gionture, & aiu- 

: rano la digeftione, fé fi fanno in debito tempoj cioè cac- 

i^iati^prisra fuori iel corpo gì'efcremeati, aUegerircono ; 

;il corpOxaproiK) i|>ori» da i quali poi facilmente fuapo- 

jyano le fuperfluità , percioche tirano il {angue alle par- ■ 

fte efteriori velocemente, & fan fpeflì i corpi rari, & rai i 

;gli fpcflriimóiliidurij&^ùri t mòlli. Et finalmente cor- 

rroboraao v^accendonóil calotnaturale, & eccitano la 

i -virtù vitale.-Onde la diftributione de i cibi,& la notriiio 

;ne è più pronta & più Ì2is^'?.\va%sh.zì\ da far le frittioni ; 

£no a tanto che dilettano^ & ipno grate ; Et fon molto 

!Conaenientiaiveccy,reftate^era|i£unno: Che refi pri 

«la gl'efcrementi della vefficdj^&cfcl ventre, fé i vecchi 

per debolezza o per ©rcupatio^eiibnpofrono farcefer- 

citiojin fuo luogo vféramìQbi:eui,& mediocri frittioni 5 

U&rcitio.* I come fi è detto difopra^èS^fora male alcuno la pri 

ma uera5&:rautunno dopò l'equinottio con configlio di 

qualche prudente medico purgarfi da quelle fuperflui- ^ 

>tàj che ritenute potrebbon dare la frate o il verncqu al- 
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Nam capitUMentip mcet rferifu^ue ntmdit , 
rujrmtemqì hebetat mimdem^0* corpom omnes 

' "Tarea tamen laudancùt ipiideefi:^^c'^n.d-cAlore 
6xcitat\ hjc hiUres animosfiMttm^fiqmt^ 
Membrorum leu,itas^ torporem exfeUit)>w infert 
Spiritih'm ruit'^:,pY£[ernm-^hipmpunum'W-er :> 
iiAutuntis'veJuiim exponrtmatitTiifhomr^mr:^ - 

CrehrA vénusheruos^ AnimumyVtmhmina-tC^rpus 
\Dòiliiat^MGlittySwrripit:,orbat;èàt. 



L fin di Venere^eueef&re la pmcceatipn de i 



P® fi«IiuoIivCOQ Ja conforte^eongiuntja ^er fànro ! 
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1^ matrimonio» mail fuovfbdeueefie? modera- ;^ Cokomo- 
. , che cofi fa grhuomini lietij eccita il calor naturale , ;' ""** * 
fa il corpo leggiero, mitiga le paffioni deiranimojviuifi j ^^.^ .^^ 
ca 1 fenU5& gli fpiriti'. Ma l'immoderato indebolifce lo ^moderato, 
fiommacoj la tefta, tutti i fenfi , i nerui,& le gionture,& i 
accelera la morte . Quelli,poì che deudnò viuere caib- ; 
mente, non hauendo moglie, laifino fare-alla Kaitira5& 
ricorrino ai digiuni, & è mirabile muéntion della Na- . 
tura di conferuar la fpetie , con la generation di nuoui 
animali^efiendo cofa ragioneuoIe,dare adaltri (j^uella vi 
ta c'habbiamo hiauuta" noi da^i noftri ^rogenitori*5*& noi 
n'aaftjamo , che i noftri figli redano a noi dcboli,& vec . Fjgy -^gy. 
chi, quel c'han da noi riceuato, cioè che ci nudrifcano , - tori a i Pa- 
&- fofténtinoj com.e Ìor "fur da noi foftchtati , & nodriti , \ ^" • 
(juando andaaano brancolandoper tcxra . 
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fra* 
Allegrezza 
Timore^ 



il 



D E G Li A C C 1 D E N T I 

DELL^ ANIMO.. 



lamproferentrifHsuratimorqs^heapr* 
Nodofi rerum caufe O^ fkhlimia c^dmu 

Natura ingenia. h^c non capit isìelocm . 
SenJ^busaddiùia efimmc mens-^fuhfenfihm extAnt 

D elici pgau^dcìit cor da,y iocojque pdrant ^ 
Gaudiafè^entur rijhs> dulcefq^ cachinni y, 

Lupiiyprmafidesyjpefqsjociijq^^^^^^ 
Latiti a £>» rijìfs reparant me y ^anda/eriiant 

incùlumem > exantm^ntir^ > metufq^graues: 
"^ikndHm:eBbilares conuìtù§^ a?neua magna eji 
'SiJi^m^cekresAcc^^^^^ 

E pàffioai deiranimo hanno gra potcntia 
d alterare i corpi noftriy Imperocbc fan- 
no mouimento ne gli han:iorii& nelli fpiri 
ti^&qiieftimoti immoderati ^ o fubiti fi 
fanno dal centro del corpo alla circunfc- 
rentia^comc è rira^e lallegrezza, onero dalla circunfe- 
: rentia al centro-^ come e ìj umore ^ &ilmili> dalie quali 
viene gran mouimento rie gli fpiriti ^ &: per quefto bifo 
gna grandemeaxe fuggire quelle paffioni , cflendo che 
, troppo difeccanox& alterano i corpi>perturbadoli>& dai 
la naturale compleiSon ioro tranfmutandoÌÌ3& per que 
fto fi chiamano da Plaroneinfirroitàieirani^ 
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fono hra^ la mcff itia^Ia mela ncoriìa^l^mfietà^f efcfeTt^^ 
rc>il furore^ FimpetOj conteationc, rifl&> òdiò,inuiìdia . 
anguftiaytimorcr vergogna, penfieri ^ìfpia^uofis <iefl" 
den sfi:cnati>raudaria> rincontiaentia,5 ^i^portarg^^ 
nniquit^i^ambitipne^ la diflBdend^^ la^^ 
dio > & finuli 5^1e quale tiutecoft oltre che grandemeù: 
te H corpo oftendonoj trauagliano lanimo ancora > Im 
percioche rira> e la fouerchia nieftitist affiiggono gfilp^ 
riti > difeccano rofìa^efienuano là carne^ xifcatdànoii: 
corpo-vr3bbr«foiano> & loinett^ 
to naturale^dande vengono poi molti rnali> come caXai^ 
liy&L flii(Iìoaiallegionture'> quantunque que^ft^^ paifio 
ni quando fon mediocri qualche volta conferifoano a 
grhuomini > & non leggiero aiuto lof preftinojimpero 
cheriracccica^Scaccrefceilcalor naturale, & fpeffe 
volte è vtile radirarfi pe^riparare il càlpr naturale >-^& 
per raddunare il iàngue nèlk wcnt-M p?r queflo nelKn 
firmiti frigide e da eccitare Tira^cotoe d^ fuggirla nelle 
calde^ oltre a ciò le paifioni deiranimo >romc la melan- 
conia indebolifoe la digeitìone^ come Fallegrezza forti- 
fica • Et quefta è 1^ potifiima cagione perche gli huomi 
ni più de gli altri animali fono cipofti alle crudità^pche 
granimali bruti quantunque manginola r^tietanondi* 
meno non impedifoono h, virtù naturaJfc-^ _che con- \ 
cuoce i cibi> percioche cegualein loro la virtù concotti 
ViZ:,Sc appccinua, ma gii huoniim con dÌuer{VpenUerÌ3& 
perturbatfonid*aiùmodtaertoaa quelta^virtadalle fiie 
o^ratK>ni>& qiiantunqiK^maagiao fobria^ 




^ Pasficni del ] 
1 animo. 
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Malccoaia 
Allegrezza* ; 



Ctu&k. 



fé mìfejrabilij &: tutte Taitre cole che posano pertur ^ 
Tanimo , & fompre di tutte le cofe fi fperibene y perche 
ftar con la mente allegra ia tutte rinfirmità è bene ^ co- 
me il contrario è male > Ne è da fernaarfi lungo tempo 

E % nel* 
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Lagrime ,. 
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Yergogni. 



Meftitia:. 
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neirimniaginatiani^ perche co- e ii dice , L-imma<>iaa 
f tiene fa il cafo ♦ E^ xia guardarfi ancora dai frequente 
Oagrioiare^dàl gran furcn-e , e dairappetito di vendetta. 
Jperpljé queàe cx)fè"iadefeoUi^^ prohibt- 

^f<x>nQla digeftioné ^Ilcm ancora il fbuer- 

chic tmiorc atterrà la virtù ^ & tutti quefti accidenti de 
PanimÒ impedifcono la cocottione^ proftergonola vir- 
tii^c^mutanoìl corpo dal naturaifuo ftato^percioche per 
il finiorc gli fpìriti ^ el fangue fi ritirano e ridiicoao den 
tro al cuore^ Onde i inebri fi rifreddano^il corpo s'impai 
lidifce^ viene il tremore, fi interrompe la voce ,& tutte 
le forze mancano . Imperoche il timore mentre s'afpet 
■ tano i malij induce sbattimento d'animo^il qual commo 
I u^ gli fpiritÌ3& quefti coinmoffi mttoìì fangue perturba 
no ^ Onde poilc crudità nafcono5& le putredini: Tira e 
vn moto molto yetìemente del calore , che nelle parti e- 
ftreme con in^eioii diffonde v^ ^ fi 

fanao più reifica: piàprcrntiic^^^ 
Tira ancora commoue ii core alla TOidetta ^ il qualcom 
mpffb riicdda afl^i ìi corpoi^e^ il fiio fer 

iiore tutte tatt±Dmiiell^^ & per 

qÙeftòt^di£^e^^ir^> efièrò vri^accenficmedi fangue circa 
iprecordiJ5periappetito:<Ma vedetta ,'5e p quefta cau- 
fa gli adira;tihaxino il poifo gràde^S^ gaglirrdo^come i ti 
midirhannopiccolo,&: debile, perche il calore ritor- 
na in. dietro •.Ma in quefti cafi bora il calor naturale 
ritorna, déntro ^ & hora fuori > Tvn & laltrodi quefti 
niotififcorge nella vergogna ^ che prima il calor fi riti- 
ra dentro^poi ritorna fuori^che nonritornàdo ficaufa il 
timore,&;non la vergogna • Se poi queftecofè che fubi 
to parifconò gli hnomini ^ fi patinerò a poco^ a poco ^ fi 
caufarebbe lameftitia>che corrompere guafta la natura 
de gli'huomini, Feftenua> Pinfrigidifce, & la difecca^ ot 
tenebragli ipiritt^ offufca Unge^no, & ofcura il giudi- 
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CÌ03 indebolifce la fncrnoria5& imp^ifcc laj^gione : & 
^eflb da quelli re|>cnni moti ^^ mor 

te ; perche p fi diffoluoao le virtù deIl*aniino > che con- 
uftono nel calore^o verarnente s^^ffing^<:>ao per la frap- 
pa frigidità s & per quefto molti fon periti per trop-^ 
pò timore & per troppa meftitia 5 che andando tutto il 
fangue al core^ & gli fpiriti^ fi foffoca il cuore > & ne fe- 
giie la morte • & però Rutilio riferitoli come era ftata i 
negata la dimanda delcofblato del fratellojfubito {pirò> { 
& il medefimo auuenne a M.Lepidioper il foaerchio do 
ìore dopò il Ripudio delia Moglie . Legged parimente^ 
che per lajbuerchia allegrezza moki fon morti ^ come 
ancora per fubiro dolore o timore 5 come per fouerchia 
ira non m.ai^ perche per la foiierchia allegrezza la facul 
tà animale rilaiTara^fi trasfcri/ce alle parti eflcrne, & ri- 
folue{i:>& indi riman*il cor folo5& fi xi^i^ààzpnàc molti 
pufilanimifon morti . Molti altri poi per vergogna fon 
m.ortijcome fi legge àx DiodorOj^ d'Homero; p la qual 
cofa (empre quelle pafìloni de Tanimo fi deuóno piglia- ' 
re con certa mediocrità^ & maffime Tallcgrezza ildeùe 
feir-pre con mediocre rifo accompagnarCiCbe coti tìcità 
il calor naturale^temperaj & purifica tutti gli^fpiiipr ani 
màlu& corrob1x>ra i altre virtù 5 aiuta ladigejÈoiie^ aC 
fottiglia lIngegno.S: fa l'huomo habiie a tutre Topera 




drha feifogno^ firiia^if fi;> ÌMperocheÌBgra:^& molti 
plica nel corpo la cai:ne^& rhumidirà ; In fomma neffir 
na cofaè pilla propofiroacòaferu^r lafanirà^che il giù 
bilare5& viuere ailegrameute>Bon t urbarfi 5 non adirar- 
fij^&femprehaiìer buona fperanza della falute. Siche 
tutte quelle cofe fiano moderate.pche Tempre è da eleg- 
— e la mediocrua5& per quefto èX^^t Hipocrateja fati- 
il cibo , il bere, il fonnoy& Venere tutte queilecofc 
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fiano mediocri, perche 

EBmodm in r ehm :,[tint certi deniqsfinesi 

^vs yhra , citrap nequit confiHere reSiutn. 
L'huomo adunque che vuole effer fano pratichi^per 
i giardjnijguardi ic verdurc,& luoghi ameni,& coniier- 
fi con amici giocondi,& lacondijcon fuoni & cantijche 
per quefte cole fi riftora la virtù, & fi come la virtù & la 
forza fi accrefcon col cibojcolvino,con buoni odori, co 
tranquillità & allegrezza, & coi ìafciare le cofe che ar- 
triftano, & col conucrfar con gramici , Cofi parimente 
confcrifcearcolcare hiftorie gratC3fauoIe,& ragionarne 
ti piaccuoH,con filoni, & canti 5 & con diletteuotlettio- 
ne, ma ii leggere non fi faccia col capo baffo , ma eleua- 
to,& con occhiali verdi jper corrobborar più la vifta, Ol 
tre a ciò conferifce molto vfar vefti pretiofe & ài color 
grato,& portare anelli d'oro,o d'argento,tener vcclletti 
in cafa che foauementc catino, praticar per luochi ame 
nipcaminare all'aer chiaro,& leuarfi la mattina a buòna 
hora>chc non ci e cofa che rallegri più gli huomini, che 
rifouardar l'aere chiaro,& kuarfi a buona bora, che co 
mcdiccArifìbalejtnolto conferifce alla fanìtà & alli ftu 
dij . Finalmente è da fapere che il cielo con la fua alle- 
grezza ci ha creati , & con la noftra allegrezzaconfcr- 
uaci, E finalmente da guardarfi nelle auuerfità no man- 
car d'animcbò nelle prolperità fuor ài modo rallegrarfi , 
Come leggiadramente ci ammonifcè il Poeta lirico con 

quelli vcifi. 

%ehusAngu,pùAnimofm^atqm 

VòTtÙAffAre^ppenteridem 

Contrahes yento riimiumjecundo 



Turgida yela 



Acquam 



TJSSIÓNIDELUJNIMO.^r \ 

Aequam memento rebus in ardt^ù 
Sermrementemynmfectisin bonù 
tAb infileutitem^eratam 
Lcetitia. 
Debbiamo dunque con ogni diligcntia ben compor- 
re Panìmo noftro^ attendendo con ogni potere > a cono- 
fccr la verità, Chequefta è quella ambrofia delli Dei 
della quale ranimo fi nutrifce ,& con la frequentia de 
gli ftudij buoni>fermar giiaffettuofi moti delPanimo^ac 
cioche i fieri defidetijje mcftitiej e i timor i^fi difcaccino 
lontani^ne permettiamo ch*habbino in noi tanto luogo> 
che ci faccino difcoftar dal dritto fentiero^Si il corpo di 
fi:rugghino> promettendoci dunque la filofbfia5(che è la 
medicina deiranìmo)di eftirpare la radice di tutti i ma- 
lijlafciamoci fanar da cfla^fc volemo efler buonÌ>& 1^^ 
ti>& da lei prendiamo glattucrtimenti^del bene,. & bea- 
tamente viu ere* 
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A V ERT I M E N TI NEI 

CIBI, ET NEL BERE. 







e A V. VI. 

IKALMENTE percorifcruarla^fanìtà 
del corpo humanò>è il cibo5& il bereprinci 
pale iiiftrumeatÒVconciofia che fenza icu 
bi^ne fani^ne infermi poflSamo viuere; è du 
que IVfode i cibi necefTario^erche efsedo 
tutto ilcorpo de granima!i ia cotinuo fluffo^che in ogni 
momento di rempojd'confumanoj&riroiuono gli fpirid 
dèi corpo^S: fimilmente gli humori. & le parti folide^ fé 
vn*alrfa fiiiìil foxtanza ivx vece di quellaj che s'è rifoluta 
non li rffiaura ^ breueiiìente fi viene alla morte . Alqual 
mancamento ^ volendo prouedere il creator di tutte le 
cofe^con la fuabenificentia diede a grhuomiini i cibile il 
fc^re^accioche con il crbajfi riftoraffcratto queilo^che fi 
era confumato della foftanza più fecca5& coi bere>tutto 
quello che dalla più huaiida folianza s*era rifoIuto.De- 
uefi dunque ne i cibi confid^exare la bontà , la quantità , 
laconfuetudineja diletta tione^ Pordine^il tempo ^ Tho- 
raja naturarla regione>& reta : ' 

L A B o K T A^ Vcxgb^qucìió è buo cibo^che è leg 
giero^& di parte fottili^ df buon fucco^ & che in breue te 
pò difcendz dallo ftommaco^ & che prefto fi digerifca , 
quel Cibo è di buon {ncco^ dal quale^fi genera buon fan- 
guCj & il buó fangue è quello^ che è temperato nelle pri 
me qualità^ non lottile^ non groffo^ non acre, non mor- 
dace^ non amafo.non falfo^ouero acctofo . ia bontà del 
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ì Cibi catti- 
ui. 



Quantità 
de i cibi. 



Cibo è chefacilmcnte fi alteri 5 Se fi digerifc? . Et qyefti cibi buoni 
fono quelli c&hanno I3 fpftanza lor tcn?f a,^ cfee facii- 
merac ià diCoka >coiEe fono l-ojai, le cam^^^^^ 
&ilmili . Ma quei citó fon di di&die digefti<?iic,Ghe ha 
la foftanza contraria .yCon:ì€foao i cibici paftajpan azi- 
mo,G duro, I Gaoli^Cafeio vecchiOìFaije5Fagi<?li,Agli, 
i Cipolle,& grinteiHni de granimali,tutte cofè da fuggir 
le . fi elegganod-uaquc quei cibi, che con fuccolodeuo- 
le'riftauranol'humido radicale,ouerQ che ponfian grof 
fi &excrementofi»perciocheilcalQr naturale «kbile , 
raaifime de i vecchi >iion può digerire i cibi di grpffa fo- 
ftanza,ne meno iìano ixibi debiìijCioè di poco notrìmen 
tOjDerche furili hannobreue vita . 

L A Qj A N T 1 T A^ de i cibi fi comprende dalle for 
ze.percioche tanto dbofideue dare quassie forzefop. 
portano . Cioè che fi riftorino, & non fiiaggrauiaoj & 
che fipoiiàao digerirevche fiondo il caiornstur^^de- 
biie>non fi pollano eoncuocere^c carfano infirmii^per; 
qucfto fi dice che no deuonorallegrarfi queij che piglia ■ 
no molto cibo^perche fé non fi dogliono alprefentejnó- ì 
dimeno non fuggiranno il pericolo. ,. j 

LVfoadiuiqiiede cibifianioderatOjperche Peonie la Crapula, 
crapuianuocejcofi la foucrchiaaftinenzanoogÌQtta^a •^"^^«^^^ • 
dechi vuole attendere alla ianifàj mangi ikm^m ^ì¥f^it 
fatiets5& che relTi qualche reliquia d'appetiCQ jche chi 
fa altrimente patirà rutti acidi j fluSì colerici 4iiòura, 
&.4i fottojnaulea, proftrattoae ài appetite^ grauezza di 
tefta,dQkir ài ftomoiaco,opiiation di fegatc^Sc di pulza, 
dilicateria;& finalmente fcbrimaiigae. Et per quello 
e meglio lafciarfempre qualche cofa alla natura, che 
quei che fi riempion troppo fi riirouano in^ran perico 
lo della vita , o che il calor naturale fi (ornchi^ o che 
qualche vena fi rompa, perciochc da i moifi cibijne ven 
gono infirmità, & iiàìle infirmiti le mom^Oiftruifi «idù 



Qualità . 
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que in tutte lecofc^maffime nel cibarfisquella fentenza, 
niente troppo . Nonfoloneifani> maetiandio ne gli 
infermi^ iqiiali nel cibarfi deuono hauere la leggìtima 
mifiira^perclie linfirmità di uerfe vogliono diuerla mi- 
ftiradeicibo, Percioche ne i mali lunghi biibgna ciba 
repiù largamente^come più {erettamente ne gi*acuti> & 
quando il male farà nel fuo vigore bifognavfàr vitto te- 
traiffimoj ma fempre fi deueauertire^ quanta fia la tolle 
ranzadella virtùj e quanto pofladurar con quel vitto • 
La Qv a I, I t aV dei cibi >tanta ne ifani quanto 
ne g;li ammalati; fi comprok^daMa compleìfionejla quai 
le e da CK>n{èruare con i cibi iimili ne i ùmì^ ma ne gli 
infermi^ fono da dare cibi di contraria qualità yche nei- 
rhumido temperamento fi conuengono i cibi fecchi , & 
liei iecco gli bumidii5&perqueflx>iicibo humido è con- 
ueniente a quei^che hanno il temperamento humido co 
me i fanciulli^o veramétedaquelli^ che da qualche mal 
'^fcccòibno in&ftati, come i febricitanti. S*eleggano dun 
que quei cibi> che fecondo la varietà delle compleifioni 
fia conueniente * I fanguigni adunque fuggano i cibi ca 
lidÌ5& humidi>& che generano molto fangue . I Coleri 
elfi guardila da qnei che generano la collera ^ & cofi i 
flemm^ÌGÌ;>&iMelaconici fi guardino da quelli che gè - 
neranofimili humori . Perilche ifanguigni^e i colerici 
guardinfi dalle cofe dolciscome mele y zucca ro^butiro , 
oli05n<K:Ì5&fimilÌ5& vfinopiu preftoraceto>ragrefta>e 
Tacetofità 4le*CedrÌ5Limoni^& granati,! cibi ancora^no 
deuonoin alcuna qualità efcederc^che quelli che ecce- 
dono in calidità, abrufcianoil iangue come la faluia ^ il 
pepe^ r Aglio il Nailurtto^efimiii. E fé la calidità farà 
aquofa^come ne i iVieloni^caufa putredine>e fé velenofa 
come ne i fonghi^^ammazza ^fe farahumida fi putrefa & 
oppiìa5& fé la calidità farà fecca^ confuma> &c indeboli- 
fccyMaie i cibi farà troppo frigidi>mortificano> & con- 

~ gelano ) 
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2elano,comc la kttuca, k portu!aca,e ;i CQCGmc^i.1 cibi 
onmou ienifcono il ventre>humettan<?,& agcrerconola i 
flèmmaeafohtto/upernatario,&ù»p?4ifcpaok<iigc- 
ftiojiac; 1 cibi dolci oppiÌano,gli.4mari non notrifcon pu 
to,&dbm{ciano ilfanguc . 1 falfi rifcayanp, 3c diiecca , 
no, oppilano, & fon nociui allo ftomroacpj gli acuti pei 
la calidità loro riempiono la tefta\ & peuurban la men 
te,coroegliAglUPorro,&lecarniraiate. IbrufcB& 
ftitiei cooftrÌngoao,oppilanQj$^ generano fangoe nieia^ 
conico,<^U acetofi generano nielanconia,nuoconoa ime 
bri neruo{Ì5& per qtieftp fanno preftp inuccchiare . 

La C O: ì< s y e t V i> t w e nelcibarfiè digranmo- 
mentpjonde gììAntichi haji detto che la confuetudine è 
vn'alcra.nataraj onde fi comene i cibi è da hauer rifpet- 
to alia natura ,eofI Di%n^ ancora ofieruarla confue- 
tudiacJa quale è grgn radice nella.confcriiationc deLa 
inÀih > Sineil? Ciiratipn delk infirmila ,; Macben d'à- 
ueVdre-che Tela cpallìctudine farà cattiua , {ì'deueapor 
co, a PQco nuìt-a/ra in bona, che le repentine, mutationi 
foii tutte d2 fu ggire . Oaide è ben£ dx aCTuefarfi ad ogni 
cora,accioche la roaratione non fia poi dannofa . 

\^ O R, D i NE ancorsdei cibi lè da ofTeruare, onde i 
cibi facili a; digerire ^facili a defceadere , è qhe,fon pi»; 
tenejfi , piglianiipfi dopò' fuperqiataoo , &j fi^cor^c>n3^ 
porvoyle cole facili adigerklì fi conofcono^dalU facilita 
dei mangiarlùSi del cuocerli preào ^Xhìom.- Queftia- 
dunqup detono femprc precedere i cibi cótrarij 5 &fc^^ 
hàueranno à mangiare cibi arrofio,& .aiiefro,{i«>raiaci 
dali'aUeflfojeomc pm facile adigerircjac il iimil s'inten- 
da dell'oua tenere,è latccfempre adunque, lie. cofè facili 
a digerire alle difficili,rhu midc alle fecche^lc liquide al- 
le foIide5& le lubriche all'aftriag^nci fi prefcrifpno.Tut 
to quefto fi intende ne gli ftomachiben difpofti . 

L A D Ei ET T A TI o •» A acfioas d^ <:0i^dcra- 
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re, perche quanto i cibi fon più foaui, tanto più facilmè 
te fi dfgerifcono^ che lo ftommacopiu voloatieri oH a, 
i)raccia,Ma è da auertircjche non per qucfto fi deuc fem 
■pre dare cibi cattìui a gli ammaiatijEna bifògna ecceder 
folamente quellijche nuocono poco, & che illor nocu- 
mento facilmente correggafi . 

I L T E M p o E T L'h o k A del cibare e quando cf 
fèndo Io filòmaco voto del cibo precedete , & la mattina 
alianti che l'aere fi rifcaldi^e la fera quàdo l'aere comin- 
daa cfTere mencaldojma con limitationij che per otto 
horc fia vn paftodifbnte dall'altro , & qucftola fiate in 
luoghi frefehi » e con panni fottili che nonrifiraldinoj o 
faccino venire il fiidore > Ma rinuerno fi facci il centra 
rio .Nottbifògna oltre a ciòjquandovien l'appetito tar 
dare il magiare , che il tolerar la famciriempie lo ftom- 
maco di putridi humori , perche non hauendo al tempo 
dell'appetito altro nuttrimento,tira da i luoghi vicini Ile 
fiiperfiuitàyriempiendofi di cattiui humori . L'infermi 
poi ttclFora del parofifmo non fi deuon nutrire . Bifa- 
gna parimente auuertirei tempi dcirann<^ perche l'in- 
uerno ch'è frigido & humidoi bifbgna mangiar*alìai , e 
beucrpocoima il vino fia potente . La fiate che è calda, 
& fecca fi dee auuerure di mangiar poco, ma beuere af- 
fai,& molto temperato .La prima vera e da mangiar vn 
pòco manco deirinuerno ma beuere vn poco più, cofi 
TAutunno fi mangi vn poco più che la fiate , ma fi beua 
manco j & meno inacquato & a queflo propofito fi leg- 
gono queftivcrfi. 

Temforibmyerù^modimmpranderembenh 
SedcidorjBatudafihmnocetimmodsrat^ i 

Autunni jTHùius caueas ne firn libi luóltu .* 

T>e é^AenfaJìime quanm ^i^ù tempore bmm§. 

L^ET-A*^ Stcoafidcra ancora nel cibarcj percioche 
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a i fanciulli fi couuengono ciH humidi^ & a i gioucni ^ 
effendocaldi & feccliij ficonuengono cibi centrar ij* 
Ai vecchi fon buoni i^cibi che rifcaldino> &c humctti- 
no le folide parti loro . I fanciulli oltre a ciò bi&gna 
cibarli fpeflb:,pcr hauer il calor naturale gagliardcb Ma 
ai vecchi ficonuengono pochi cibi eflendo debile il lor 
calore . Più notrimento ancora vogliono i fanciulli^ ei 
giouinettij ma minor quantità ricercano^ gioucni ^ & i i 
vecchÌ3&: per quefio i vecchi tollerano facilmente il di- • Gioueni 
giuno 5 Nel fecondo luogo fono i gioucni^manco io tol- 
lerano i giouinettf^ & meno ài tutti i fanciuili^malìime 
quelli che fon più viuaci • 

Le Regioni ancora nelielettion de i cibi fon da 
confiderare perche rherbe^i fruttile le carnia le quali ia 
Italiane nella grecia quelle diMotone so poco gioccde^ 
& in Francia ^^ & in Spagna fon più foaui> & più fane> & 
per lo contrario le carni di vixcìh fono in Italia miglio- 
ricche in Francia^^: in Sipagna^ & quelb procede o dal 
Cielo>o da pafcoli • 

LaNatvb^a finalmente è da confiderare òx eia 
fcuno^Sd le particolari proprietà » & per quello bifogna 
che iottimo Medico fia Filofofo . Percioche alcuno ab^ 
borrifce il cafcio^altri il vino ^ altrilaglioi aitrichc icwi 
magri e di calda & fecca compleffipae^duc o rrc volte il 
giorno defider ano di mangiare ,& altri che fon graffi &; 
humidi j fi contentano mangiare vna volta fola il gior- 
no> che a quelli che hanno i corpi graffi & grolfi il maa- 
giar due volte il giorno e nociuo . 

Bifogna oltre a ciò nel cibare ofleruar k Regole io* 
frafcritte . 

I. Non fi mangi a fatietà^ percioche fo fi piglia più 
cibo 3 di quello che Io ftommaco poifi tollerare > nafco- 
no infinite crudità ^& per queftoèpieglioaftenerfivn 
ppcp.che riempirfi troppo ^ perche cquiic è fcrittOj, am- 
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mazza più la crapula che il cortello, chela louerchia co 
pia de i cibi/oiFoca ilcalor naturale, come la gran copia 
di olio eftingue la fiamma della lucerna 5 & per quefto 
bifogna leuarfi da tauola con appetito,come no bifogna 
entrarci fenza appetito . 

II . La varietà di cibi, & la diuerfità delle viuande è 
da fuggirla perche apporta molte infirmità,ma{Iìme fé i 
cibi farà di contraria qualitàjperche fi impedifce la loro 
cocottione5& fi corrompono, & fi comx la varietà de i ci 
bi diietta al palato, cofi nuoce alla fanità , Onde interro 
gato vn faggio huomo, perche nel pranzo fi contentaua 
di.vn cibo folo, Rifpofe, Per non* hauer troppo bifogno 
del Medico. Ónde vn cibo fempliceè vtiiilììm.o come 
la diuerfiti de i fapori è peftifera, e la molritudine delle 
viuande è dannofa . Et per quefto gli Antichi viueuano 
molto pia ài noi, perche vfauano vnfemplice cibo, cioè 
pancje carne,& per quefto la vita noftra è breue & cfpo 
fta^a tante infirmità ; Non yeggiam.onoi i Causili , e i 
Buoij& gli altri animali irràtionali poco hauer male,sé- 
pre vfando vn cibo medefimo?& per quefto quelFilofo 
fo venédo in Itaiia,di due cofe reftò marauigliato , IVna 
chcgtìhomini mangiaffero due volte il giorno Siche 
non dormiflero mai foli . 

- Ili . Che ftandofi a menfa non firagioni molto , ac- 
cioche non fi prolunghi il tempo della menfa , & che 
il primo cibo fia digerito prima che l'vltimo , 8d cofi le 
parti del cibo fi faccino diffimili nel digerir fi jche ne fe- 
gue corruttione3& putredine . - 

I II I , Che non fi rimangi poco da poijaggiungedo 
cibo a cibojfin che il primo non fia digerito . 

V . Che i cibi fi maltichinobene , che quefta fi chia- 
ma la prima concottióne , & è quafi meza digeftione , 
doue che la mala mafticatione, impedifce ,& ritarda la 
digeftioncjne fi deue veloccméte inghiottire, come fan. 



noi 
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noi golofi 3 mail maftìdiinoi cibi abafknza prima che 
fi ingbiottinOj & fi facdno i boccoa picc^^ 

V I. Che ogni cibò caldo e megIio>che il rifreddato > 
mafiìme rinuerno^che Fattual calidità del cilw^tempera 
la frigidità del bere^tna non fi deue mangiareperò (^1- 
diffimo 5 Piace il cibo caldo^ perche cflfehdo la fame vn 
defideriodicefecaldeefecche, Tempre defiderai cibi 
caldi come laiete^che è appetito di cofe frigide & humi 
de^appetifce le cofe frigide . 

V I I . C he rinuerno fi ; vfino i cibi groifi j perche in 
quel tempo il naturai calore è più vakone gli interiori, 
che il contrario auiene la fiate^Sc per quefto in quel rem 
pò fi conuengono cibi debili>& leggieri > eflendo aihora 
il calor naturale debile • 

Vili. Che il cibo fia doppio al bere^il pane fcfqnìda 
pio all'oua 5 triplo alla carne , e quadruplo a i pefci > al* 
l*herbe;& a i frutti . , 

VI III. Che i brodi non sVfino troppo nelle men* 
fcj che tanno inondare i cibi nello ftommaco^rilaffando 
I05&: leuando ì'appetino^geuerano molta humidità^dalla 
quale poi fi generano varie infirmità . Doue che quel* 
li che mangiano cibi iecchi viuono più lungo tempo. 

X. Et perche finalmente ne i cibf & nel fere è di^ci- 
le Jare ognicofa rettiSimamente^ & non errar mai > per 
quefto è vniuerfalmentc da oflreruarfijche fc alcuna voi* 
ta fi mangino cofe cattiue^ fi contemperiao^ con i cibi 
contp;ri|. 



St&x. 



Settima , 



Ottaaa < 



Nosa. 



I^di^a. 
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CHE COSA SI HA DA FARE 
D O P O^ I L C I B O. 

E M P R E dopò il cibo fi pigìi qualche eofà 
ftitica,{ènza beuerci fopra niente,© poco,co 
me Pera, Nefpole, Cotogne j.vn poco di 
Cafcioj o vn poca d'acqua frcfca,checon 
quefte cofe fi figilla la bocca dello ftomma- 
co , Onde il calor naturale fi fa più gagliardoje fi impe- 
àiCce, l'afcender de i vapori alla tefta . Moki prendono 
dieci Coriadoli inzuccherati, altri vn pezzo di cotogna 
to, quale aiuta la digeftione , e la debolezza dello ftom- 
inaco3& per qucfto diffe il verfificatore * 

5"/ '^ùme mitem ^ft'-và dirimere litem ^ 
T^adiacidoniTetn^ da mihifiater itemi 
Et dopò il cibo bifogna pafleggìare alquantOjC poi fé 
derfi. Onde jS dice - 

T>0ficibtmautfiabù:iJLut gradii Unte meahù y 



^ 



ir 
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Q^V ALO EV E E SS E R E 

3: : P IT C Q^P l oso IL PR Alzo, 

OLA ce: N a. 



O L T I dicono che la cena deuc eflere più 
copiofa^che il pràzo mafllme rinuerno^et 




Cena. 
Pranzo* 



fendo che il calor naturraiela nottrfi itiga 
giiardifca , ma il contrario poi nelPinfir- 
mica & la fiate ^ che il pranzo deue effer 
più lungo 3 fenon vi fia fofpetto di parofiiinos Perche 
poi la cena piùcopiofa fia più lana dicono procedere ^ 
perche la frigidità della notte ^ riuoca il calor naturale 
airinteriorijOnde fi fa meglio la di^eftione>& la concot 
rion^H ciÌM^^oKa (^ (Xtimarnehte i 

cibi y Non folo nello iloirrmaco > ma in tutto Phabito del 
corpo 5 &6nel ve^iareacea<leli iroStratìo i:chell W<X j? 
naturale 5 fi eftende nelle parti efteriori del corpo debi- t 
litandofi nell'interiori , A quefta opinione^ è contrario | 
lyfoy malHme in quelli ^ che fono efpoftij a catara v&,a ì^ 
rriali flemma ticijmperoche la ferailcaìòr natur^^^^^P^ i^ ^ ' 
i negor i) ^ del giorno ftancò \ non è cófi gaglianiaipme *i 
I^ piattina>3c la fera il cibo dellàmàttina ìiòn e ben con- 1 
cot tO' Ja r ifblu tione di que^o dubl>iò e che la cenardeue l Cena più 
j^r:p!^^i$ml^ che fon difpoti a r^^gS^^^^- 

^mSrbi nbtturiu 5 ComèfòriÒ ca^afri^deftììlationi^ & fi e ^ 
.raili^ oltre che dalla copiofa cena^fi fa moke eiia'poratfo 
I ni alla tefla ; Onde non poco ne reflaofefa5& per que i 
j ^ ilo ne i mali del ceruello fi deiae poco cenare, ne olla che ^ 
l^iia manco interuallodi tempo^ dalla cena al pranzo^che ; 

1- dal pranzo alla ceaa>&: per quefto la fera maggior copia l 
de cibi il concocerà; perche non il numero delPhore^ma | 
! ^^^ G lartion I 



Cibocopio 
fo . 



Erumenti* 
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I 



lattion della virtiiè quella che concuocc 5 la quale la 
mattina fatta per il fonno più fortc^ viene a eflere più va 
lida^ & per quefto^ a quel tempo più che Ja fera conuie^ 
ne più copiolb cibo. Perche 

€x magna coena (ìomacho fit ma^cima pfna\ 

Vtjts noEìe Imù ],Jtt tibiQù^nOi brmù ^ 

C(^t2aL€uùyn;elcenahremh.fit rara molerà : 
Mag?^a3Ccca^e^cm^ 



I L 



F I K E 



A V ¥ E It T 1 M E N TI N E 1 
B IL Aì^ IV^ NT !• 

Fit V u E N X r fono chiamati il Farro ^ la Se- 
gala 3, fOrzayil Grano ^& la Spella •, Si cono- 
fconaibuoni dal colore 5 daUaipIendore^ dal 
pefbs d^^l^odòre^ &:dairerà ; perdocHei frumenti nuoui 
ibn troppo humidi > & vifcofl^Sc docilmente fi digerì- 
fcono, Scion ventofit Gli antichi: fou fecchiv & poco 
nudriicono.. 





FAR- 



DB.I v%ymEnri. $i 



VX IL E Varfiomachoy i^sninqifilubre fiusnti , 
Eftqyhmficci^atqitmfnguatjt^^ 
Ventrimfu'Jqi'egerfictle non concoqmt :^llud: 
\4ttamen tdcaptM poterit mnlcere dolorem s 
Hoc aitare finesdéent ^namqi infiaty fi afen 
V ifiofam.w crajp^mfurccumifèd ad iUa fugando. 
Melle hoc conàtumpt ^fucchureoq} liqmre . 



NOMI. Chiamafi da Latini far. Da luliani Farro. 
SCELTA, il raigUoc Farro è quello, che è frefco , & ben 

monào. - ,.. -. i -i 01/-» 

Cty A L I T A^ . Ha le niedcSme qualità che U grano, & l'Or 

20, riìS nelle prin>e qualità cteaiperato. 

G 1 6 V A M S N.X i . E il farro di gran nutranepto , &.pcr 



Farro. 




in bro^i gralTi molUficail corpo . 1 Romam viatoap ilfeap per 
fatue ilpotiemolri anni • ^ . :. 

Fauì li iàtfodigraao» mettendolo a ttidlk ticiracqaa pa: vn pò 
co, poi n^I mortaio fiicorza , & fi leccaci Sole , 5c indi fi macina 
groilamence di modo che di vn grano fi fecciao quattro»o cittqiie 
parti, & (ecco riterbafi. è di baon notrimenrpin tal manierache 
può emendare r vitiofi haaiori chenelb ftómaco iicoceaeflaro . 

NOCUMENTI. Non efleado ben corro & preparato gè 
nera gró{S,& d(cofiiiumori.& è Fentofó. & man^af o4a<hi ha 
lo ftommacod«foU<4iffi<^J«c«?^ fi digerì 
xmmm^ %v^chiii^yfa«> troppo ipe^ opik iliaco, &^ei^i^ 

le renelle. 

R 1 M £ P I * Corrcgefi il farro cocjeudolo molto bene co ace 
T0,& con pórro,& condico con melle^o zuccaro perde la faarviico 
fiià>& facilmente fi diggerifce & cotto in buon brodo è otamo ci 
bo per i fani,& per grinformi^ purché modcracameote fi P^Pgi . 

In molti luoghi le ne fatino tocte^chiomace ia.rrate^che p la co- 
dìcuraloro fono grate al Gafto>& fon .di grade;»S<:ÌHió uatrimcro. 

- ^ ^ GRANO. 



Fanròdf 
Grano.. 



YarratCì 



Graao* 



Grano ottx- 



5^ F RV M EU^ l\ 



Fama ; 



Farinata., 



G R A N o. 

JEG%e concoquitur TKlTlCrMJedcalficit.atqs 
OhHruit^ ofendtqi tapMsflatuqs reàmdaty 
Vemriculuqsgratiat.Tomentaqsplura minifhat. 

N o M I, Lat. Tj-«if«jM. Ital. Grxno, 
, S p E T I E Sonmoke le fpetie del grano^nominace 
da 1 paefi 5 dal colore, dallafacoltà. dalia forma , dal nu 
mero delle Ipiche, & dalla grandezza . 

, ^ ^/ %^ ■*■ • L'ottimo grano è quello che è ben ma- 
turosdenfo, & duro, che a pena con i denti fi rompa , & 

t fia nato m graffo terreno.netto da ogni mefcuglio, pie- 
no, orauejlucido, yx{cìo, di color doro^Si di quello alme 
ditremefi^ Quello che ff raccoglie in montagna èmi- 
gUorejmaifimel'Italianojilqualefuperatucci. 

G^i o V A UE K T 1 , Nptrifce'grandemente5& il Tuo 
tmrrimento è fodo,& valorofamence corrobora . La fa- 
rina di grano cotta in latte . o in acqua co butiraleniice 
fafpre^zàjdel&^ia, mitig^la^ófee 5 gioua aglifpuci 
delSngucjSi all'ulcere del petto,& cotta in acquarne^ 
lata, mitiga tutterinfiammagioni interne, onde fé ive fa 
la fa,riopa, laquale fattacon acqua & peniti e cibo eoa 
ueniente aquelli che patifcono la pontura. • 
-No cvM £ N T I. è eibograu£,&difficile-a digerire* 

j genera humori grofli^ vifcofi, mangiato cotto tenera 
vèBtofità,&: pietre,nelle rem">& nclk veiSea,& m^oltipli 
ca i lurobrici nel ventre , 

R I M E D I . Si leuano i nocumenti del grano col cup 
cerio bene , & col condirlo con buone fpetie , che cofù 
manco vcntofo,& più facilmente fx dioerifce . 



•t 



ORZO. 



F R V M E 9irU 



%y 



O R Z. O. 

Hordea dantnocmm j^anmyfimmmmefi 

TemftrMhichilemyficMt:,!éi^^ 
S tccagelu parui madic^JUnthordea,mniy, 

V ebrihus in cdidù :, peBoribufqu^'fiàmt . - 
Infimi y occluf^ yeJjìc<z'cUu,Hra> rel4:^Ams 
j V^Uus caradsìrioIicorporàeEgef^dM,. • 



Ì^Oiii.L^t.Hordeum.ltzl.Orz6. -' ■ - 

SPETii.RitrHouanfene di più forti, fi come fi vede ne i granelli , 
& nelle fpicche loro, differenti.difQrma^-dÌ2raadez2a,& anco nei 
1 ordine de i granelli . . .- 

ScEiTA, Il miglior'orzo è quello che denfo.po'nderofo liicio bia 
co,& njezano tra jlnuouoe'l vecchio-. ^ 

Qy A 1 1 T A '. E i-orzo frigido & fecco nel primoiradó, oltre l*ha- 
uer '4.1qii3fl.to deU'aiierfiao , & del mor.<ìificatiao j la fua farina è più 
dileccatma , che quella delle faue monde ', nutrifce molto meno del 
grano . •,.,•- . ... - - , > 

G I o vAMEK'Ti Nutrifce rorzo.& facilmente'fi <;onuerte in.came, 
&. e in grande yfo m diuerfi cafi della Medicina,apr£ iWiUtioae de 
a velsica con la fua virri afterfiua, & mitiga con l'altre fuequalitàì 
i acutezza de gli humorij L'oìlzata ehumida,& afterfiua,& dasfi fé 
liceoiente a i febricitanti, che eftingusf lor la fete gioua neUe infirmi' 
ta d4'Ipetto,&£ ottimo rimedio per gli ethici-percioche edi buono 
K copiolonotrimenEQ.& quantunqae fia frigida e aondi|Bena-ficii 
!rl ^^^'^^^f '^"'^*^^ ^^ petto.fecilit» lo fputo.miogaJa coire>& mon 
dilica il polmonci ma fanno errore coloro che volendo che ella hab 
bra dell'afterfiuo gittan via la fua decottioBe,& la iìemperano ia fua 
vece con brodo di pollo; che quella virtù fétfe andata nelIadecoKÌo 
ne^ qaando«iiai>ifognodetl*afterflonc ficnocaròrio con la fcor- 
za^ quadofi vuol rifrigerare,&difeccar£?fi cuoca fenzala fcor^a. 

AocvMESTi.E l'orzo vétofo, & il pane fatto d'orzo genera fred 
di & ^roÌ5i humort To^aa fedlmente fiinacetifce.e ventofa Scpo 
ca amica delloflomaco. «.«a,«,pw 

•R iM E D i-cottai'orzatacoadiligenzain£emecoahiffo?o,fmco 
nardo o cinnamomo e manco ventofa.&rendefi grata allo iWco. 
&megIi«nucnfce,masfimeaggiuntoux il zeccato. ' 



Orzo. 



Orzata, 



Error nel- 
i'orza» . 



Px\NE. t 



Cottura 



Lijn:ji,.4- ' . ' . i J * Ji !> M 



^znt\ 






i; 



Pan di glo- 



Sale . 



TituitamfermmtA aSmunt huic mixta tenacem , 
Sedjkciles^ditusfmmhra adalendadahtt • 

^lk9Mà:^g^fiifiMMiy^^^ amica 

Nos tamen ^ternum ^^imre queris ove . 



NOMI. JLat.P^zV^IcaL Vme^ &è cofi chiamato perche 
pafce, o veramente viene da Pan greco , perche fi confà con tuta 
i cihiySc non A fa ii3/ipido,anzi dà Ioro>& gratia,& fapore • 

S P E T I E , Paiia foftanza, &c dai modo del cuocerli fi varia 
no ledifièjrenze tópane . 

Q3^ A L iT A . è caldo,& fecce nel primo grado . 

S CE L T A > Il paae fatto di buongrano ben fermentato , & 
l^n còuocon Nm-pocodi {ale/aciadi fiordifan'aa è perfetiflimo. 

fi IO V A M jE N T i y Nj^rrifce il pane ben facto gagliarda 
nacme/T^à il pane tre parti cioè iacroftagrolTa>la/otdie ,& L 
caollic'ajla croflia fottile-cpmnia* &;dà:buQn nncrimentaiolido , 
& ,molco iàiabrc^ il pan iemrnolofo preito^fi <ìigerifce. 
: NO CV MENTI. Nuoce grandemenre^il pane mal cotto 5 
mal fenDecrato^& non falato , maiHme m Roma humidifllma ^ 
gli A.2imi,&ftib<3nerij:ij -pani tono mokpnociui , fhefcnno opi- 
iari<ìn^&non'fi.d>gen:fcono . it-pMiecbe fi ^^^ g^ogho fa doLri 
là té^, &: imbriaca>;& cuoce alla vifta. ,j&: per oi^^fto ie donne in 
iKilia Io fcegUono con gran ctira,&, diligenza daLgrano, 6i lo fer- 
ban^ per -jaQtnr le galline^ il Pan diSp^aè grane, & difSciIe^ 
digerire. .... 

K I M E O I . Il pane non iipportarà danno alcuno o^ni velia 
che farà ben ferm€ntato»& mcderarsnìente falato, & ccy;o a m,o* 
xierato fuoco, che.cofì' ^^lix Icuanò raitil nocumenti . 
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<t4J^E 'BJ'IMSN % £ V^I LEGVMlA 

i 

ONO tiittiile^Um fùcòr gra^^^ le^mi^ 

tutte le natiom ^nedcL ogni f^erjond^j^^ 

prejjò a i -Trincipi nonjòno mn/jp aìmna ; come azt- ! 

c-rra, tra. CermAni y ^ Greci y perche diipcilmente '(ì'\ 

digerì fcono i crudi .^o coiti ctejr mangino caufctìid^ \ 

dolori digionturè^ (^ podagre,^ Jòrn Vento/i^, ^in- \ Podagre, 

fiatim j (^ per queBo non finconuenieminelr^ j 

mento della fanità ^ nìnel principio ^ ne nel fin della 

menfay. Non nelpriucipiQ^percbeids^apoi^^tfi- 

cibiaUahocc^ élloMomacoy '^^iì^^^^^r^Mc 

iadH^conafi^mela^emicii^'e^attiuiy'---^ 

^generanayentopià^rutti^che:. / 

aprono t'ori ficio dello fiom a, ., , 

(hoii^ exalando il ca 

loreja (ùgefiio " 

ns:sim'- ■ ■ ...,.,..■■■,..■;■.:; 

, pedifie. ^ero vjandofi alcuna ^olt^^fi: \ : 
prendano in mezo de gt atiri ci^i^ 

fhe: in qaesio ntotki tem-^^ 

' perara^ la^mali-^' "* 

tia loro» . . 



^S^ 



CECl 



legumi co* 

me fi culi*. 



Ccci, 



Orina . 



VUtrc. 



Ceti fre- 
fichi • 



Brodo di 
Ccd * 



5f 



L E a ^ M^. 



£it.ClCS%^ extergit:, lacaugei^ sferma ^ color em^ 

Infat ìd^m ^-^ ra^idèsfi^dngeref^pefìlet : 
Terùefp^^dreJcltJ^mùl omhe ^.Jed ignea ^tncunt 

' Subnìgraptdmoniprima^imenia tuo • 
Hacreducifarm^^a^ yocum concentihus afta ^ 
, S{ data fini menfas ìntèr ytrajqs tibi : 
^orikej2onpéJitorenesliecm:,at lienem , 
U ejzcàmqsfouenf:, 0^ yenerempiciunt s 
H^c hona Jkntjurgentjed aqmfa njir ernia ♦ Ttifci 
.£urtàmen in^primù ortihm ifla ruorant ì 



' 1 ■ ! U l 

Si>B Vi E ^Ritrouanfene de Jbi anelli , de inerì 5 & icì rosUvi 
bianchi fonchtam«ftida5tlcuni colombini, i rosi! venerei perrhe pììi 
de gii altri eccitano Venere . & i neri Ar ietini pèrche fi rasfiaiiglia- 
co alla teftad* va' Ariete. ^ . i , , . . 

Qv ALITA*, Son caldi & fecchi ì^l printio gra4o'> & i rosfi fon 
più caldi de i biac1iirdigerifcono^incid'onOjaftergono,& efpurgano . 

Scelta, Si precidano ^uelii-cbè foiiÌ>én>g^ofsi,& pieni, & no 

pertugiatile niangiari da g^l'ani^ii&i^^^^^^^ ^^^^ ?'-^^^ propofi 
co per cibo , che per niedicamtìto , ma 'griirri fon più conuenienti 
per medicina^che per cibo , - ,:;\ l v ; 

Gì o y;^A M E ^ T I . Sonoi G^sc^ dii^piofonutrin^anfp^atti a mo 
] nere il veatrefa^roicfeSfrì'orìifaia generare ìì'lac^ 
I eccitano Venerei piouocanoimeftriii, & rarieùiio prouoca più ef- 
1 -ficacenìente de gl'ai tri rorina^&lì fiia decòttionemondtfica il fega 
jtojeua ropilatioMelia n:»l2:a,.rompele pietre>fa buon colore^con 
iffcrHceai polnioiie ,paip^il geftpiciuv^ voce ^ & facilita il 

i'parto, *-^*-. — / ' ^' * 

N o e V M ^ N T I . Danno i Ceci ver^nente ccpiofo nutrimento, 
.ina fono tentolI,& mangiati frefchi^& niai cotti generano moka fu 
t perfiuità nello fu>maco,& ne gli ini;ritinÌ5& nociono alle reni, & al- 
ita vefsica • 

Rimedi* Sono manco nociiu teriendofl vna notte a molle, & 
cocendo co loro rofmarino,falui^,agliiO^& radiche ài pej:rofello,ma 
'|>ifogna vfar pia ilbrodo loro che i Ceci,& accompagnarlo co mo- 
llo certo 8r cinnamomo ♦ & mangiarne in poca quantità , 

CICER- 
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C 1 G E.R G HI A. 

6xtumi4ùs m^get magts yda, CtcercuU 'ventresy 
StfiomMhum cali do dura minore grauat . 



N'O M i . Lat, Ckercala, piiam gcaecorum. i taL Cicerchia. 
S P E Ti E. Riuuottaftnc di dire font, ooc domtliica» & uà- 



uacica. 



Cicerchia 



OVALI T A . E caldi.& fecca , &w>a fi coniùciie a Vecchi 
ne «seno a ftomachi deboli- perche gUaggraua • 

SCELTA. Le migliori fono le groffe& le bianche,* te in- 1 Cicerchia 
tiere^à che non fian periUgiarcda vermi, cbefi geoeraaoia Ioro> [ di varie 4or 
fé non fon ben fecche al SoIe,quando fi raccogliono . t ci . 

G l O V A M E NT C. Sono le €icercfeie cibo defkrpomre 
|àcrfone,chc rare volte ne maf^anp i tìcchi •^htóno le naeddìine 
vircù,che i pUeUi,& iragiiono ^le cofemedeficnAtna più efficace *' 
menieprQuocanol'ocma,& fono pm grati nei cibi,& lon iimili a 
ì ceci ne i medicamenti , danno nutrimento fimile aqucl de i fag- 
gioii , ma nocrifcono più^ per eiFere di più grofli fo ftanaa . 

N O C V M E NT i . Sono le Gcerchie uon fm^ro iicili ^ 
cuocere,& difficili adtgerire, onde poi gr^ianoto&>maco, & Vertigini 
riempiendo il ca|K> celiano a chi le macgia verrigM * & gco^u- 
no vemofiri* 

HiMEDI, Si tendano per vna notte a.moll€> poi fi cuo- 

cano eoa iattircggia ^ ipentucda , o Timoj con olio, & 

aglio : onero ncondifcono confale pepe » tena-r- 

pe , Se aceto , fi poilòno vfar da quelli che 

firiirouatioloftomaco g-gUarda>i5c 

che s* affa (icano affala iPa apa 

da quelli che fono deli- 

cau , & viuono 

in ono« 



H 



PaVA.. 



Fauc . . 



Fani vcr4i; 



Fàue otti- 
me.. 
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F A V A. 

Efi FJ BA éff^ctlà coMw^ walafìnmlagimrt^ 

ìnjiaty ahi:, magù ejiaoxia quané> '^iret , 
Vdn^rim^mox hxcft terrea yturgidAfimf^ 

E fi tameng (^ poterti famni a ferri mala. 
Frtfimmusmc-u^-^^i.cr^afiu.^jLi^^ 

MbememiintaBamguroutipnzlegasi 
V eHonbm-iflmdeqi alua^Trìxcommoda^^ entri 

EtcaptiefiM^mhmx^àtatefikulù, 
Hancpipere:,0 celSiàfoterAmcmàrecuUna . 

Zl.eiìécathancnjihjfedfiii%uBichm. 



QTALITA\ E*frigida& fe£carla faaa nel pri- 
mo grado, ma k verdi fon frigi4é&humidej& fono 
l^colonianedal temperamento nel difeccare > & nel- 
l'inlngidke »aftringono , rifelùonob diiéccano, aliergo^ 
«o,iograflàno->& Iba.veatofe. SonbaoaercEàucne 
i-ccinpiireddi , per icrgcnti ruftkhe, ^ Ic^frcfclic fon 
buone per quelli , c'Jianno lo ftomachocaJìdo . 

S G E L T A .. La roiglioEÌàua.è queliai ch'è grofla, 
netta , lucid3féhxa.raaccSiea & che non fia fiata forata 
da vermi.. 

GIOYAM-ENTI'i. LaFauaédi gran nutrimen. 
to , ingraflaitcorf O'j. efpurgail petto , c'I polmone , & 
per queftogioua^alla-toffe , & fa la voce chiara . La fua 
decotuone beuuta prohìbifce le pietre nelle Renì,& nel 
la.vefic^j& per certa proprietà fua diuertifcelaFaua, 

- che \ 
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ch^ìcòiMhtXQnimn vadmo ai pccco^ cù'cicicarebba* 
no gran tofsc : prouoca ilfonno^ & gioua zlìhcmi* 
cranea. ^ 

NOCVMENTI» Genera carne molle5& fpogno 
fa vfaccndo nella Carne quello 5 che fa il fermento nel- 
la pafta: gonfia il corpo 5 genera dolori colici &rutti\ 
perturba la rnente > fa groflb ingegno ^ fa ftupidi i feufi , 
e caufa fogni tu rbulenti y& pieni di traaaglio. Le ver- 
di genera moitrefcrementij & più leggiermente a«trx- 
fconoj nuoconoa chifcntc dolor di te^ >& fann opila- 
tione^venrofiràj & groffi humori . 

R I MED 1 • La Faua franca è più ficura ^ & manco 
ventofa» La Fauetta che fi fa la Quarefima fritta con 
olio è manco vcncofa • Cotte le Fauc con falc ^ origa- 
no ^o 
fiiKxrchìo» 
&olio3 fbnman- 
co nociuc5& cofi co- 
cendoui dentro della cipoU 
la^ o mangiandola infiemc cruda^ 
a cocendola fenza fcorza con j>ot ro (bf 
feitto 5 aggìungendoui poi zai&rano > & pe- 
pe & casella ^ o cimino ^ Che cofi fi ^zh^oìk 
veatofità ^ & non gonfiano , & più facilmeate fi di^d- 1 
£eoM>* Lefrefche mangiate ièn^a la fcoraaccm 
vnpocodi fàledc^^i^tric^daw^ mi^ 
^ikm m^tmBmm ^ ^on generaiK> i^* 
0^ camup5& iKmi^^ 

tofc 5 fi dcueno in fbmma 

correggere con cofe 

che rilcaldim)^ 



fche. 



Faua frata - 



aflbttigU- 
no. 



H a 



FAa 



Fauata. 



^Bggioli.. 



Cornetti 
de i Faggio 
li.. 
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F A G, G 1 O L I. 

Ck ìotium hortmps SMlLAXyfommqy tumulmm 

Sxcitaì^wfiatralihfrauadlm 
l^um cabtarenn^tibim^ ore THASSLVS^ 

Mùx^cìt infirmo tmgidM^ 
Si rubety e fi m elmr ymuliehriafortimeffsrt : 

Hanc fuge^ fi placida fiimniamMà amm • 
Sipipere i!^ muffo f^ci ai coqamartefii^lubrem a. 

ì^ ic rmhii natura firuitan iHegulk l 

NOMI. 'L^Lt.SmilajKhortenfis:, Thafelud:, Ù^Tha 
fiolus :ltzì. V agnoli \. 

S P E T I E . Ritrouanfene di più fartijCioè bianchi^ 
rofsi^ 8d, variatidi molticolori : & truoiiaafi.aacora de 

gliindi^nv;! ^ ' 

doj jna ÌToffifono più calidi de gli: akri^: Non iati cibo 
da deìician^t.& ptiofi ^ma da quei > che: s'afericanOaL & 
cfiefian gagliardo Io ftomaco^. 

SGEE T A: .. Son buon iroflip, & quei cHemon fono 
pertugiati ; & queij che facilmente fi cuocòno. 

GIOVA MSNTF./Gcneranoi!ferae;\^ 
fblecdranaalcoito ^la: decomèmlc i I?àgg|oli r<^ be- 
uuta fa orinare jprouoca^i'menftrtiir^allei^onne 5 & in- 
grafia il^orpo*. i^cornetti; dei minuti faggioli fi leda- 
no> & acconcianfi ih infalata> & mafigianii faporitamc- 
te col pepe >o aero leifi^primai & infarinati^ & fritti nel 
rolio5oneLbatiro>§d acconci con pepe ^ & con agrefta ^ 
che cofi eccitano l*appetit05& mollificano il corpo. MSr 

. . giati. 
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giaii cmài ptouocano il vomito^ 8c gicmano al petto, & 
al polmone . r i ^ : 

r NQG:^ MENTI. Sonoi laggioIipiùdeH^iaue' 
nociui ; fanno molto vento^inducoAolaNauika^aoa-^ 
noib fli^^o ^lajino catn ^ vertipoe , & aggra 

uajio^la teifeigéneratxdo humori groffi5& V 
anctìtm <iifficilia<lìgcrirea0 genferano^oiori colki . 
, RIMEDI #Noafann(> tatuo afl&niK>aUa Ite 
ico quapdp fi ni^gkiK> cc>n pcpe^P CMin^fi leua ancor'i! 
lor^nocu^enfocpccfìdoli con oiio^f^I^pgpe^feaapCj &. 
aceto-Scip^adi k>m^badabeuere il vino ft:n;?:a inac- 
quarlo punta* :L*oxisano^ancqra > & il cimino ;;k §: tutti 
gli Aremati Iciaano i nocumenti loro • 

LE NT re e H I £• 

LENS oc^Iàno^uOr eJ?>/iomachap (idfmgttf^ znfiat-i. \ 
D^a bem concaqtiitunfamma. tj^ra^fi^it . 

(tAhmsab igncieui L£NTlSJtecata tkmejch ^ 
Horliei^ redddnty£c 

Scilicet extoUat felufìa munera Miimf - ^, -- ^ 
^ ukiajs addidem toxìca dirajkcù . 



Tefta • 



Doloriceli 
ci* 



jM ■ ly i i I li ^ I 



NOMI. Lat.l^asLf?ra{<%^£i?^(^ Lentichia. 

S P E T I E . Ri^oua:nfene^ya^fi^gctie differe^^m^ {o 
Io nel colorc>&:nella grandezza *. / 

S C E L T A • . La migìibre è quella ch'è bianca ^ & 
che più prefto fi cuoce • . Et ciré poftanelFàcqua quando 
|lì kuafuori^iubitafiieccaj&.non lafcialacquajiera^^ 



LeadcJue^^ 






Morblglio- 



Carnefala- 
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QV ALIT A^^ EValdateTnpcrammrate^ &fccca 
nel fecondo grado . Non è buon cibo per a colerici 5 o 
malenco^icì* ^aèl>uonapèr Ì flèmriiatici>& ne i rem- 

" pi O^ A,M E NT i* Eftingue gli appetiti venerei^ 
&ilienriegenitalekuaitido l'acutezza > & la furia del 
fangues & per queftolalettticchiac naoltoconuenien* 
te a quelli , che vogliono vìuerecàiktnente . Conforta 
la bocca dello ftomaco. Et mangiandofi le lenticchie 
conia prima decottione ^ foluono il ventre & con la fe- 
conda lo ftringono; & ricocendofi vn*altì?a volta férma 
no i fluiE . La <kcottion delle lenticchie dafli vtilmentc 
là i fanciulli che pati{conamorbiglionÌ3& corroboragli 
inteftìni.^ 

N OC V ME MTi; Nuoce aM^vìtìa,Stal^^^c 
inimica aIlo^omaco5& a ^i inteftinj^&diffkilmenre fi 
digerifce * Diuenta peilìma quando fi cuoce eoa la car- 
ne ialata^j Nuoce a maleBConici^fa veder fogni horribi 
li . Ingroffando iliangue ^ fa opiIatione5& impedifce il 
corfodelTbrina) & de i meftruij & riempie la tefta di fu- 
mofitàgr<^^§CJ>uocea inerub^ . 

:R IMEDIK Cotta con ménta è manco vento/a 5& 
cotta con bietolaio con fpinaci è n^nco nociua^ & pa- 
rimentexondita c^inele* L^inuerno fi deuepiù che in 
altro tempo mangiare ♦ 




LVPINO, 



!;i«mMt^dmmm'Mmi>'mMm 
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m^ mm m^^ ^m mss^i ^ ^ m^mm ^'i^^^ ^ ^ ^ 



L V r I N o. 

Fiil^ eiliecori^ Jlomacho^ sfkniqs LFP IN I^S ^ 

HiccmmuatibìrmBictdiirmta^^ 
LutnBricumorsej^y^leyio ie€on:,atqm lieni ^ 

Etpr^^h^ii<a^ùRené}is ejje^f^^ 
Gratiafiknaturatihi:^ njìllicm iH^ 



domefìicÌ5& fìlueftrLI filucftrinoafonoin vfo pciic^»* 
Qj A UT a"; S0n<3t.il<U£micaÌdi^&fe<xW nei fe- 
condo grado ♦ 

G 1 o V A 2^ E H T^ i <^ I Lupini cottì^cima^&'poi mz- 
cerati nciraccp a mitrifcono mangiati j^ccitano l'af^ 
tÌK>;i&leuanaifaftidij dello ftcHiiacosamii^^ 
mij^pró topilationidel fegat(^& deflamilzaye&itìua 
c^otCsft moltìplica il Patic con la lariaa dei l^j^^màiSc 
éÉfciaiJCjfacendé ^ci i LijpifHÌe<s:ai:^k^li^fiuDb& 
poimacenandolijch^aggiunta quefta faria^ar^tróll^i 
Sgrano Jòmokippca^n^4(^^nclH^^^ dige- 

;rire>Scfò^:^tto ScciiiKxii^ 

1 N^ e v^ E H TI •.. Geao^ano^ ^x>ffb nutrimenm > 
fon dtìficili a^igerirc ;^eflfen<fcydi dora > &tcn^fti^iia^ 
tura.. 

Ri sr e d^ i ^ Cotti prima^) SE macerati poi in acqua 
fon manco nociui;jmaSiBe fcllmangiano con falcio co 
qualche cofa aromatica •.. 

Ji ^--■^^^-^:^: MIGLIO. 



lupini.^ 



Pane fi mal 

tiplka coir 

Lupini. 



«"8% ■ 



Mìglio, 
Panico, 



Pane di M- 



^4 
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MI G t ^I-O- \ . 

Vrì^dm ex ilici efiVmày ^itqjparum p , 
Sunt tei una aluum duranti a irata dolori > 

SiMtliaignitùftntfrimi^^afocù 
LaoieincoSiafomnt:^ molli yelmuBaliqmre^ 

^lenius:^ atccen^ tarda tenam ermt ^ 

^MiWi I M I iiiwii U lti ■!■ I mimmm^^ . mj i . w 11111 i^ wn . , mmmmmmmmmtmim^mmmKmimmiimmmmm^ 

HOyLl^l^^ MigUoy-^ Meglio.. 

QJV A L I T A^ E' fngMo Bel primo grado ,^ ice-* 
co nel principio del terzo grado • D Panico e fimile al 
miglio • 

GIOVAMENTI. Sene^paneconlafliaferi- 
na>& col latte> che nutrifcc affai bene , altri vi fneicola- 
no gralS) ài porcoouero olio,& neiaanopizze per ma- 
g^ajce>c;fee(ertt$>np altempo delia careftia ♦ Se ne fanno 
ancoraietorte da noftri contadini > che le mangiano il 
^crnocontw>ltQ^fto.|?erma il ventre ; 

MOC AMENTI • E cibomolro ventofb, difficile 
adigKirej&dicamuo nutriméto^nutrifcepocc^ & nuo 
^wAIo^ftomaco^^ 

, RIMEBI^ Cotto il Miglio con latteo con mele,é 
manco nociuo^conmtte ciò non fi dee mangiar le non 
^ qoeìli yC'hannoloftomaco moltogagliardo . Cotto 
ancor^iiM%Ho in bfodo^ n^ncon^^ 
ào accompagnato con buone fpetie . 



PlSEL- 



Z, S O t>:M 1^^ 



^ 



^^^^^m^^^^^^^^^^^^^^^^^ 



p I 



E L l;\i. 



Sub cane ficca part^mjrfgentta Fifa^arabt^nU 
rortic^^po^^ uhi ♦ 

SedmeUtisfapént^"^ 

Tr^fiturtt:^ mirsjtc mbeiartff^la . 



No MI. tac. T>tfum. ItzlT^fiUi. ^ 

Oy A Lì T A\ Son frigidi iveliecQEuio^rado i fire- 
fchij & i iecchi liei prioip^ J^ Jiunai^ir^ 
Direccatìo alquanto manco deikFaue> & rin&efcaao 
ma non fon tanto ventoil come le Faue , & non hanno 
virtù afteruua. 

SCELTA* Sono buoni ffefchi ^ teneri>che non fia 
no toccati da Animali^& che iiam^fcn^a^^ei^inini • 

GIOVAMENTI. Generano buon nutrimento • 
MangranlI come TeTaue^ma 

i Pirelli non fono co5 ventoti-^nonhannovirtu afterfiua, 
& però non efconòfiior del corpo mangiati cofi fàcilmé 
ce.come fanno le feue.CucKrei^ofi coloro la l>kta.mao- 
uoiìo il corpOj I frcfchi ft>atia€>lco grati al gafto^^eccita 
noi'appetitoitiettanoil peitOjfananc^a tofte^ & gibua- 
no a raftnav& a tuttefiEifirmita delpe^ta/Serbaaiiqiie 
ilifrefcliifecchiafombraj & fi naangiànorinuerno ^ 
che fonai guftogratilfimi. : 

N OC V MENTI. Generano ventofità» Ifrefchii 
mangiati co ilorohacelli muouonoi-rutd:, fannaibipi-L 
ri^ & inducono Jlrani penfi«i ^ non fiìèige^ifo^noxpop-:; 

I pò 



PifelU- 



i 



PlfeUiixe-: 
ichu 



Ba celli de 

Pifciii. 



il 



w^fasir.'rr.^jTi 



16^ 



' ^m/r - - 
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Cottura de*^ 
Pifdli. 



EiC>. 



Il 



pobqne>6cnuoconpa^(^^^^ deboli. Si 

'^Hond man^àrt frefc&ia#a^ 
pleilioni calkfc . J. a .:: ci i 

R I M^ D I , Bifogna che fiano ben cotti con falc^ & 
con mòfmoHd^onitók^ 

ci 5 o d ahriir^ttèacttofi^ ì^ Mio d'aliandole dolci è 
il veroiCOfì4«nentad€ ipifelli* ^^* , . , - 

Craffd alimentai pamt:y cmcaqmmrqs. male . 
£w;ì^ t^mt^emremretmms^i^ amygdalaiungi 
^^' LaùIeyelexpo^at:^cat ory^mag^ . 
X' f /^^^^^^/^ r^//^^^^/ inflaty 

Nequitie poterli prómptior e 
SedmomQ^pMmasy,exat diuturni cahnte^ z 

Si^p^trumn^mi^ì^tt^. aptiarpi^U^. , 



NOMI." Lat..arf^M^ ^ 

: QV A L 1 T A\ E'caldo nel primogrado 5 & fecco^ 
-nei fecondQjHa alquanto del coftreiti uà, & però rifta:- 
igtra;,)èatkffi]«P,:^haa^ - 

^r: :!S| C^^A:M1^I5T f -^Sicuocie E^^ 

-iìj&mirifce affair &: ? ^^P^^^:^gg*^^4?H9^? :^^:£"^^ ^ ^' 
ftringeilcOTpp.j^&ffaaa & in* 

grafia il corpo .'Cotto col latte è ài maggior nurrimea- 
:caV. Gìòuà:aÌ<io:iovi dello fioniaco^&: delie budella cot 
toieQi5)QHa> p:CO|lb^j:.ii^JCondit^^ &: 



tOi 
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CO : ma: è groflb^& dirficilment^ u éi^r^Cj, i>ato con i Ous . 
lalcorza allegallinejfkiar J^iroHioIte oua • Della fari-| 
na del rifojcarne di capparicraVtè d'amandole ^ fiicco de| 

limoni,& zucchero affai fi fa il bianco manoiare> molto | Bianco man 

r. J^ r .. . \^ ■• '- . ' '--'-.^ ^. -^-'-^..^ ^-^^-^^^ ^ I giare* „ 
ioaue^& grato*-- ' ^ ^ * - * ^- t :,_\.'^.^„- :-_-_^ r 1- - *;- - 

^ NO<:y;MEJSrTJ. VC^^^ " " '^ 

ropilationij&facendoventofità^nuoceàcfaipatifced^^ '^- '"" 
ior colici. ' '" '* ' --^ 

RIMEDI.' Si rimedia a i nocumenti del Rifo laua- 
dolo molto bene pi ima ^ & infondendolo nella decòt- 
cion della fcmoia , & poi U cupcccon brodi gi^affi^ con 
latce di vacca > p uerp d'amandole ^cdci 7.0 in ojip \ 
d'cmandolcdoki: metnendoui fopra zucche- 
ro 3 & cannella . E^ buono, i'inuerno 
* - ^pcrqueijcherifaticano.i&per i '" . 
^ — giovani. Ma per i yeccihii" '* - 

nociuo. Pero bi-" .\ ,_ 

j. : . ' : _ ; gnachefia. ,_, _ - - 

- ' ^ \ "bea/ Z'-'*^^ ^^ "'■" ' [/ '^. ^ /. 
* ^ . ; cotto 5 ilche £ cot^^e quan- 
-^ ,; vv v> :tìos^fattòtungo*^^^^^&^ - ^ ^ ^^ 

uenuto bianchii- . e ,v v,T^;- 



\ ........... -. ..... ..£mov-^ .^^ -...'■ T .A ^ ^' ^v 1 



Cottùnnìcl 
Rifo. 
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AVER- 



#<fe^ *r*Ì * * 



torno a gli 
Herbaggi. 



Prima. 



Sccoada. 



I Quarta 
Quiata» 



tfi 



HI ìE. 1{-: '^ xE, 




AVVEKriMENTl NE GLI 
- ; Herhaggi. 

VTTI ^Herh4£gjifingSfM 

i cxì^turimento :,0' di cattim fuc ' 

co ^ fittile^ n^ aqtiofo \. ^ han 

moltafiiferfiaìta ^ O^ per quefio 

-jmgmoalarojìò^^ 

_ m^e^ : 

I . ^he fi f^an^no in f€ca quantità^ fi ferchù 
nie^iomtrifcanorficmcanoinbroà. \ 

II. Chemnf manina erudii eccettaatcuKay oÉ- 
ta la Lattttc4^^ la p-f'ocacchia con t aceto per tempe- 
rare ilfermre ddfingue^ O* l'ardar delfigat^y :, e^ 
dello sìomacho^ -- 

III. VtnuernoJtn;jtno fherhe calidt^fS la siate 

lefrigide/antumiù^^^la TrJmauera le temperate . 

Ili I. ChetHsrbefamchammno ilfeme^^non 
fi mangino , v. 

V . Che Vherhejideuono mangiare nel principio 

I della menfis ejfendo che quafi tutte foluono il -ventre. 

^i fi tratterà. foUmente é quell Herbe ^ che 

pitùfrequentemenfè "tengono in yfo de i 

Qthi:che deWahre'se éfiorfo apie 

no ndp^fir/Her^afiòfiam 

pató'quiinKomafan 

no pÀjfa^ 

to. 
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ACETOSA. 



I 



H E X '^ ^• 



Cs> 



A CE T O S A. 

Tddta ^vmtncuUy Morjaqs membra tunat \ 



N M I . Lat. iAciduU y oxalà^ ^ ^Acetofi. ItaL 
iAcetofx.^^ 

S P E T I E . Ritruouafcàe di più fortijma principali 
fono la doineftica,& la faluatica . 

SCELTA. La Miglior eia domeftica,& delia fal- 
uatica quella che non roffeggia j ma e tutta, verdeg- 



giante'. 



Acctofa. 



Acetofà ot- 
tima. 



QyALITA\ E'frigida,&fcccancIfecoQdogra- 
do digcrifce,apre5& incide . 

G IO V AMENTI. E^moltograta neUe infalatc , 
crude, mcfcolatacon altre herbe per il fapor (uobrufco 
ch'ella tiencè molto aggradeuole al gufto. è molto gio. 
ucuolc nelle febri peftilentìj & ardenti j che (tporzal'ar- 
dor della collera^ eftigue lafete, & refiftc aUa putredi 
nejcccita l*appctit03& ferma i fluflL-Le carnì,& i Pc/ci fi 
; condifcQn-la fiate col Qxcco delf acetofà ia vece d'agre- 
ftaj& fttccod'ar^nciy&iofirouajcheiòa molto gratÌ5& 
eccitano l'appetito. Molti la mangiano cofi cruda col 
Panc,alt*i vano la fua decottioncjoin accfua, o in bro- 
do ,ouero5a fua acqua dcfiiilata >o uerolo-firoppo del 
[ iuo fucco . Leua TAcetofa i faftidij dellofioiìjaco,& aa 
; che la Nau{èa,gioua alle Reni rompendo, & cacciando 
fuori le Renelle, beuuto il fuo ième col Vino vrale a i ve- 
leni , & ferma i fluflì,&preferua5& libera dalla pefte. 

NOCV- 



Appetito^. 



Nadia. 



Rei^lk*^ 



Maggiora*' 

uà.. 



Perfa . 
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N O C V M E N T I • Nutrifce poco-,fa il corpo rtitti 
co a chi TvfkixoppOjBUOc? aMakriCQnÌcu& 
loftomaco» 

RIMEDI- Si mangi iti infaiata itimefcolanza del* 
le altr*herbe> tra le quali {ia la lattuga eh e humida^& la J 
RuchettaiOlaMenta^xh'ecalida. Si deue vfar fola- 
mente ne i tempi caldi y &C folamente da giouani , da 
colerici^&da fanguigni> & parimente neirinfirmità ca- 
fide. - - 



',-^rJ 



A M A R AC O. 

(^alfndt^auxilium efltihipccm Amaracm Hjdro^S:, 

1 T orrida Jt neruù :, ^ <£Amaracus apta cerehrò :> ; 
1^ -^ Hmcptiensfimf minus^ hptet ÌJ^é-oj^p 

] Vnn£ ^ tumidi refèrat fhirMuU njmiris ^ : 
r liAnc cmftf Matrix ^^d^^ticHacoUt^ ^ 



A-ì. 



NÓMI. ;3tàr;j*/f^ 

JSMiaggiore . ■ ^ - 1 

<^/ AL ITA'. E' calda,& lecca nel terze gradoM; 
fecoka di digerire^ d'affotcigliare 5 d'aprire j & 4i corro- ; 
borare. . . ' . ' 

Giovamenti. E\rvrodella Malorana ir.ag-' 
gior^&L minorcjchiamata Perfa^ne ì cibi moke vtiles per 
dòcile contorta io ftomaco ^ Tafki gè > &i lo mpndifica > 
cacciando fuori perda baffo la collera , &c la tlemiiaa .: Se 
il [no odore confortai ceraelio^ècoaueniécìtlìma nei ci 
hìjcht fi fan pgli riidropici.E' molto vtiie ^ACora ac;uel 
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li che vrinano difficilmente^ & ha torfionidel ventre: & 
coferifce alle donne^alle quali fi ritardano imeftruiXa 
minore chiamata perfac più odorata , & più efficace . 

NO C V ME N T I . E troppo acre > onde inSam- 
ma'Ifangue. 

RIMEDI» E^ da vfarla in poca quantità^& non ne 
i cibi candi:>ma più tofìo in quei cibi che fono frigidi^ &; 
vento{Ì5& che generano humori groffi^& vtfcofi . > 

A NE T H O- 

(^alpxit^^ remcat lac^^tormina fedat ^nethum^ 
C tt''^Mm:,'ij eneri lumi mhujks nocet * 

5^(V tua odoratum conuùiiafiUat AD^ETHVM ^ 
IgnetPtùneruùjormmibufqy'jjQtens * 

InuipÀm efi(moneo)fiomacho^ nec parcit ùceìlù ^ 
Vhera ah hac pieni M un era la[Iu habent . 



Vfo delta G> 
fa. ^ 



NOMI* Lar. Anethum. ItaL Anetù : 
QV ALITAI E caldo nel primo gjrado^&ieccc^ 
nel fecondo • 

S CE t T A . E' il migliore qtteMe v<he è irefco ^ &r 
che non ha ancora fatto iJ /ènié » 
' : G 10 V'A MENTI ^ VM pf r condipientoie i ci-i 
ì)i>in Cauóiiin pe^C5& altre yiyai^4<e>è di grato fapore^; 
aiuta lo ftomaco a cuocere i cibi^niidga. il lighiozzo > lo 
ftarDuto^Sc i doloridei corpOamMltipli^a il Latte alle ba 
lie^ diCTolue le ventoiicà ^^è buono a i nerui> & fti^inge il \ 
ventre -^ : 

F N O G \f M E H T I • Vfàtcr troppo nuoce alla vi^ ^ 

t i ; diiccca 



Aceto. 



Vl&i» 



i: 



Naufea. 



7i 



H J^R '^ B. 



iifecca lo ipermajnuaceallo ftomaco,percIje e ciboaai 
TOjtnuoue i Rutti,Genera grolTo nutrimento>è difficile a 
digerire)& proaoca la naufcaj& offende le Reni. 

RIMEDI. Non bifogna frequentado troppo con 
cibi calidi,ma col pefce fi può vfar più {icuramente,maf 
fimc con Lattariai . Si fminuifcono ancora i fuoi nocu 
menti mefcolandoui con effopctroìemolo, bietola, & 
boragiae, ©lattuga . 



A N I S O. 

; T>ifiutiens ANISVM lac donau(^ orù odorem , 
Cit Venerem^^ftomachoicui cdor tnfiuobefi, 

Vituitas Jnifi fi grana exarentiapingues 
Jone pari iliacumfolu^re crediderim . 

Si fiomachusdiimbiygelidumqs increuerit he far , 
VeJpcaimum€at'ìyiduailimifemora> 

Illa ede^ ^antiquo ^dcorfcaumatelangtiet : 

L aus nurn erojk qui dm hxc^ minmimcjormulafi.ìlit 
TeUmx 0- hoc torpensguttur^ <(^alum amant . 



Anifo. 



Anifo otù— 
FiatoT>uoa. 



NOMI. Lzu jmfim^^^^' Jiiifi ^ 

QV A L 1 T A*. E'caMo,& fecce neif^izo grado , & 
adi foftanza fottio acre;,amarcrto^aaito,digeibuo3 ^ 
dxflbluiiuo delle yentolità^ 

se E L T A . Lodafi prisw inbontà quel d'Egitto , 
ilfreicoclnero. 

GIOVAMENTI, il Tuo feme emenda il puzzgr 
della boeca:&fabu0a&«o,e' «tilc agli hidfoptci^ vaie 



alle 



wm^jm m mm 



.E €: K: B . E-À 



-ì 



^cqua ret 
tìficare^ 



jiteoptlattfm <kl t egato^pcóuocail vrir^^ fi^ma i Euf fiusfi bìaihi. 

fi bianchi delle donne^Mitiga la fete^ la decQctie«xè:eiiii- i 
(: ,1^ d^luc Ih i^èstofita'ctelmrpo^ gtìmà aliègà^^ àlf ol- 
ii .ipo^ie^ajytQflpinaco^a^ 
; -&^^3^i^rkè> vd:^al{^gùlcx^a^h corpo, 

«}>rmi<X^ajl:la»cir0iiif^Ie|aetr4gw ^&€om* 

fbrta il ccria^lfe^*^^^^^^^ ^^^ ivaport non afccnda- 

lji>:allai:^fta^pi«C^fe 

3^ mikftel^gi^m^.:£t pì^fo^imitó c^^ fi beùa Fax:- 

^«ajtórsttSk^Mfefioa^gran gioiiametòtpiielle^catcjdi 

Nòe V.ME MIEI .Stimola Venere,& è iraiika I 
IoJ9:c>imco>eccet]DO:qiiaridajioniufleliti cflb.vcntofirà . 

R IMEX>} • Bifo^na vfàriomoderatamcntc^&: i gio 
uani fé ni?,afl:enganp3.&: pariinete i cokrici^e fanguigni ^ 
maffimelalìatecw.i. .. .' _ '.e. '. ,. .. 

A S P A R'^ A G 1. 

Kembus é€^dm^^ama^^ ^ 

%emhu£ hirjc njolcoJecore^wtHmdoqy Itene • 

llia^nec mundum tergusymtante dolent . 
Si "p enere hic crucior^pY'/é-hoc mihimunm abude efi 

^odfotuit faina Religione ded't . 



NOMI. Lat, ^fparagm. Ital. ^fparago. 
qy A L I T A\ E^ àjlerfiuo fafparago caldo & ha- 
mido remperatamente^& è apcritiuo. 

SCELTA. Li domeftici fono migliori de i ialua- 

. f: 1 s K tichi; 



^fp^aff» 



^mm 



StcrilUd. 



cmmta. 



m 



H\ Ec. ^ ^ H 



tichi: fi mai^iiiaifeefchis&cÈecenleomeloroyiachi 
nino aterra* * . . ^ .. \.. \ .:. . .\. .. \ 

- GIOVA MENTI- Niitrifconopii di tutti gli ali 

dto^if^I^^òiLdorpa^j&jcoi^^ l*^rtìia5cc^efc<>fì(3 

il femcgenxtale5mdGi^Bolcfleii!rdairAr*riàv& 
ganoil^olorelotoj&pa^iroented^i Lembi* ^-^ ^ : 

- N O C V M E N T 1 • Sùxx in troppa copia^ffen^ 
no Io ftomaco^mikiceniio Naufèa^maffi&rc xjua^xJo fi ma| 
gianafreiidi ;&per.Ia loro amaritudine aa:riefct>tìO^'la! 
collera : Fan puzzar IVrina/e bene in tutto il corjtocajii 
fano buono odorc^e fanno fterili leDonne .. \ 

RIMEDI. -Side{ranoj& fibwi:a^iala prima ^c^ 
.qua^ obecofilafcianoi'anìaKZ2^;poi fi condi ^ ^ 
fcoapconolioiiàleyepcpe^aggiiingèn* 
doui ^Mcccy d^arancijo a cero. Cot- 
ti nel Yiao fon più vtili. No 
-fi coHRCf^odioa #oì^ri : ; 

ci:>mafóno a^èt-- - 
' / ch^&a|ri- j 
"gidiT' 

conucaicjatiflimi iti iiìoderata guao* 
tità^&magiati cajidi, ^ 
>. conditi; Si cuòct>hb^an" 
Cora in brodi graf 
fi^&fonpm . 

• : iani,;- . ..-- ..- 
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i^^ 



A ^ 4 J V X 1 e E. 

Frigus é^umorem medl^tans inducit 'A TRIP L EX, 



Ì!^OWi^\^»Jitn>ìle%'^p^.>^»^^ ^trìplice, 

pìce. - ■S-'.v..n\. ./r-i-A^;;;/; \ - . v \ . , , j 

QV A t liT'^:; E^#igM<> nelf rÌn^oSrado,& humi ; 
do nel fecondo,!! d^meflico è pm frigidoj^ piÙ humido ' 

del Uluatico . - ■ >. a: 

S€E-LTA." ndomeftkoauanti<:hchabbiafa:toiì Dowtaro. 

fcmc è il mjgIiorc,p?rch'è più tenero. 

GipyAM^^'JS^-TI. DàpoconutrfmcatQj&vrafì 
per il più a far torte alla Lóbarda inefcóland'ólò con ca- 
icio,butiro3$c.o.ua;& mangiaiì ancora, come gli litri ber 
baggi,per moitiScarc P 0^P<^ ? il'cbe'piu efficacemente 
fàil faluatico." " ' ' " ' "" * ' '*" ' 

.N.OC-VME,NTI.. Il troppovfofuo genera molti 5ala4ttw, 
wa]i>comclcntiginr/ja|«lci& finini, & e 

flbmaco-, : - 

. Ci MEDI- Bifogria cuocerlo a due acque, te man- 
giallo c6 olÌQÌ'àceto,& peperò cinnamomo,& bi/b^na la 
icigrlo pef.cibóde4 yiUani, ina non£ dcu^ ina>i|iàr fé 
:aog;fCKCtfj» .- - 




•,»JlH»*. ^jJJw ^ 



BA- 



'gft^: ! -.; 



«llKMa«*MNMltaMl«ÌM 



7- 



H ^ Je' P B'\ 



^^ss^se«ss^9S«?s(^seisss»s^KS!^ 



^B 



1 



^S 1 



t 1 



e Q . '^ 



BaJìUco i 



Cmdimemh 



JLatte. 



Scorpioni^ 



ClMjé^jumùx:àlù0omdch^ 'l 

- Continuo qs xy^ 4^ntlentes^y^^^ - / 

Ocima quo melius jQntié fragrare^Minora * .. ^ : 
Hoc viresmam fneiiore^^^ yidchù i •" ;' > 
Tormimhus capiti ^fìomacho]^ ccfrdtqs medentur^ 



.vrv ^ 



^ NOMI. Lzt/Ocmum,BJ|^ìcum\l^i:[B^^^^ \' : ;^"^^ 
' QV A;L ITA' . ^ E'caldo neff^ondo ^;ado^& 

n^lpnrpo* ^ .. .^ : ,_ , _ 

;;: S C]| L TÀ v'H Enà^ipr y 

fó,iÌcKè no M a mrtk>r,àel ri^^ 

migliore» - -> . . v- ^-.--^ .1': , X''!:^^ V ''' 

èijclic'^à loi: gfatlà^&^iT^ 
* olip^la^5&ace^^^&fime^ 
lat mca^Ij^^ia |(^ IVlattf fé eco^ 

nfcaiiii&fe^ il venir e jrfiip o^^ éSróxoic^ 

& anàrt^im<pè!gÌor no ch*^C^^^ tàùèr^m^^àte^il^ 
bafiiico non potrà eiter punto da fcorpione > r£le^i it 
. cuore5& inanimiite i timidi^& gioua neik {Incopi^Sc ne 
gli fuenimentijproiwcaitì^n^ 

NOCVMENTI. Ylaèatroppofp^ 
Homzcoy&c al fegato, & e^d/ ca&itio nutrimento, & diffi- . 
; Cile a digerire^^ilecca il polmoh^ilafla il ventre^ multi- j 
plica la coilera5& è di veloce putrefattione &c genera hu ì 

r '^^ • -^ mor l 



-tt-sl-X'-i-^l 



ir 



iTi<kmalenjConi^Oar&'offiifca' la vifUr. il gar^siiàtó^ 

, 3 R IÌV|^Ì>rt.- 'E'rQifeQpiu da flèto 






v^ 



ris*. 



Gloria^ ficcato ^ata tepore yenit : ^ . -^ ^^^ ì^ S 
^«/ doletj aut luxwn ejì corpus^ cm 'vulnera, mille 

Cm HomachMs.odidmue lien.cui lumina lanment \ 

OjjiciHnt:Todagraqm dolet:,A^t0ozrag^ -' 
^^jmque, cui mmida, ejì yejjica^é^ center ohejus^ . 

NOMI:* ILzui^monuA :.i^^ - ' :. 

' Q\^À L I T A''; E^calliav&: ifeccartid primo gi^do 
CQfnpLeto^ nel me^o del fe,condp .^ EMnciliua » 

S CEL Ir A^^E'mfoìiore quella cfaenafcé nei col- 
li aprici à*Àp;nìe7 cfa'e tetterà 3 •& fi mangia cotta -in-f 
brodi ^ '"*""' ' ' - ' .' 

G I O V A M E N TI . La bettonìcai piena d^infiai 
te virtù, laòtìdecìiaroqucf^rcaicrHojttrh^^^ \T^tmf}m.\^ 

*■ '-' '- ''- che 



-Ji. 



.^._^^„,^,^....,^„...,.g..^.. 



MaUfaìiit-ì 



rf. 



meta^ 



Bunca , 



interne in qualunque modo pigliata sé vtilc a qtiéic'ha 
i^fneppi'hauer piefo il ydeleno; & èda cre^ercjcftfe^fe- 
Va^^i citì-prèferu.i dà tutti'quer mialijch'f ila hàfacoltà ^ 
drianareTÈc cofl glcua a glìì'tEer'ìci,p;ar^itrcT;ftéiBa£ki, 
comiì:ialij& alli fciaticiimangiata,io'S'euuta:Ia fùa dee^ 

pe le pietre, 

N-OCV-ME-NTt. EUifEcileadigerirn. . 
- K •[ MEDI. Bifogna mangiarla cotta infieme co i 
fionintuòn brodo ,-ò cóccndola ia Virvo beu^rnc la fua 
decottione, '• - = -■-'-' -^^- v'- ■'-■• ''.[•■■ ■ ■-'^' . ' ■ ' ■■ ■ 



^0^^0^ 

,/VNJ .^•>rsj u/W >y>Jw'VO-^'V\J-> 



: 



Auriì'Betaleiiatylargtmefanocet. 



NOMI. Lat.BfW.ItaLB{f;oK.i^Bim^ , . 

Q\^\ L IT A', E' caiàà'&fecca riél primo gca'4o . 

La negra è migliore . ' ,_ .,.--.. 

.; ai-OVAMEN ti*. <^ii3uàÌTiaBgrara.ai;opllat2^^ 

ad fegato '/&, della mi'lza ' 'La radice/mAngiauJeùa i\ 

?"etor deiraglio,& delle cipolle .la bianca cotta &" eoa ^ 

aglio crudo magiata,fcaccia i vermini del-corpojè aiter- 

lìua .Le radici condite fcrijooò per infalaj^ » , . : . 

. ■. - ■ •• - KÓ'CV- 



l^-E:%/''B-- E^ 



\mmmà 



wm 



maco per eilcrc moiàz(:^^ ^.-fét^ 
"^ ]^ tM E E»^r/ Maligni tcnl)or^;m^^ 



8<-ecm^ai:etb€ÌTmnt^ 



--r^ivjiji^;. 



j^^s^^ss^isa 



BORACI IT e:^ 






Gaiìdi/ufert^ordi:, minuitÈ ÒRKAGÓ nzores 
FeBnJ^ ì^ hbrrofes:, tàjfihik hopi erri . 

Si tih i:'^ugl(k^,ej} Jucci ^^'^^^rr ago- pep:€nW», . .. 
L (£tus erù^ficctim mc_ tibip sSliu ^rit .:..,■-■ 



NOMI. La.t.Buglo]Jum,Borago,& Corago. ItiUEffraghte ► 

SCELTA. Si mangi quella, eh e colta^co i Sorì . 

G 1 y 4 M E.N T L Si chianiau^^Lnm^ quc#pia 
ta corag!nc,pér hautirproFprìcta^nellepaÉohf dài<ruo- 
re. Onde infufa nel Vino «cnera grande gtllegr'^^À'èf- 
raninfiò;& conforta potentem^té il c.uorejs^ ìè^n o- 
gnÌTOaìeneonìaVS(^apport3:piàcaioiìi-&^Ì^^ 
iièri . E -di buon-nutrimettt03& geiicra^ottliiDi h mnórt , 
e' gratifCm a ne i cibi,& é*moIro vtilè a connalcfccBjti,& 
a que*,e'liano ìe ffncépr .I-ffòri ffvf^o rieffc infal^tèjle 
fr0ndis%fòndonòhcrvìna,8fp3rìmeritei fiori i^rfir- 
lo cordhlc-^ Giòua là Boraginc art-malcnconidìchÌ?rijì 
cà il fan^cSd gli fpiiritiiconfdftaxnucle vifccrc^i SJ: le- 
nifcc l'a(ì»rc2za dei petto;. 

N O C V M E N T I .- rfiòri non {Tdigcri/cono moli 
to preffo , ma più facilmente le frondi , & nuoce a quei 
c'hanno le fauci vlceratficheie punger del refto e fcn» 



mali« 



ì* 



Bora^ne, 



Cuorel. ; 



cosai». 



le. 



So 
1 



II 



H. £<-;^: B :;^£^: 



m^t^ajattp^^ a tu t te l'etadij a tu tre le corri*, 

RIMEDI. Si cuoce nel brodo di buona carne^oue 
I ifpriecf ad^fiiaac<]^5^t^^ . Mangiam 

dòìi in Infalata fi sfronàij&Lli^lemno.xjuei^cxuetti 
cofi diuenta più digeftibile • La fiia afprezza^clie molce^ 
^iu^Ìef^%iaie^fctìor^ 
IcjOgli^inad,. ^ 

Ojjicit hdepòmàchùyp^t^épifk 
Soluìtur ardenti torpefcens fiore palMum ^ 
J^apparii ^ folto ^ cumqs Itene iecur . 



Cappati 'j^'JbyOìvfL ìLzuC^ppms Ami. Capparu 

i /5 1 ELT Air^onomiglidn-auei^che ficanferuano 
&aperiuyi 





meil:riU;>3<: 
accrc; 

fconVii *coTtc).,mangian con Tale & aceco>& olio . I con- 
òkicQiì fa4e gipu^ioaile Ppdagre>a i.tìématici,,alli iple 
LeciciV&^ain IciaVici . Chiy'i^i Cappari non panra' H: 



^riiì-ibr/d/jjef Hii.riè ilolòci.di milza.^.. 



NO'CV- r 



H E %^ /B E. 



8i 



N OC V M E N T I . Apportano fete > & fono inuti 
Hallo {lomaco>quantunqde.eccitiuoJ apperitoj coatur- 
bano il ventre^gotìfiano/on di poco.nutrimento > & fon 
1 ^pièmedicina^cliecibo..; : .. . v , r. ; 

RIMEDI* Icmdificuoconainacqua^ppifimari- 
aìano con olk>5& aceto & vua paffa . I conditi eoa falc 
il laiiaB03slrifc>ndono per vn pezzo nelPacquaipoi fi ma 
ofano aiiàriacena con aceto melaio^ocamolto oiio^& 
^ceto con ^i:^a paffa^come s'è detto • ^ : 

C A R C I Ó F I. 

Ctii calar eU ma dicm^cui turni d^^^^ . 

Et ftomacho:,(is* lumhùfapidus:, fi du^xird^^ 

Z/nnam)^osredolet^necf^^ ; 

Hu?ic nhiiusft^pngue coqtiatyfr.tHanttor inde efl ^\ 

ibit i^tn nutneros^c ^-venusafiafuos. 



appetite* 



Cottura,. 



N e u I • LzuC4rdum hortm^^marai ItaJ. C^M^^^^^'^^ Carciofi. 
fo.dj^TiMcbcc^a* ..^ , ^ , / i 

QV 4 L IT aVS^ caldi e fec- \ 

chi neriecbndo gradÒ3,& (bnoaperitiùi . - ^^ 1 

SCELTA. I dotìieftictófòiiamiglion^c i^faiuari Miglloru 
chi^& li tener iicn<>piùvtili,chciHMn. ; 

^ GIO VA MEN TI. Sona gradalguflai^ 
&: i Carciofo}'! ^ì--^cauD.lVrÌBa,ni2pu?zolente>,a:uouo-. 
ao la ventofita j A api puo^ l^opilatione 5 &; accrcicono il Coho^^ - 



L ^ coicòT" [ 



«•ip* 



CardonL 



Hi 



Cc%ùlu: 






8r 



H E "^ ^2 E. 



*"""^ — it:.....^.. . L«^|jji| 



coito :beuuta la decottione delle radiciiatta in vinoni 
come rr^ augia ti icarciofi &i^buon fiaaio^ & kuano ogni! 
noiofo odorerei: corpo ^ I-'herJ3^aj^tìe0maiìara,di nup-j 
no fi mangia come gli Afpara^i^ iCarEoot ;fetd bian-l 
cfei per arte iottei^randoli l'autnaoc^iin icrira teaeri G^ 
danno in fiadella eeni^ & con pepe^ & iklepervkimc^ 
cibo fi magiano^figillare, & corrobboj^are lo ftomaco .> 
- N O G V M E N^ I^^ Generano^ cc^neii Jartufi hu.^ 
mori malenconici - Son nad^tx» watxiSanijyt^opo^U^ té- 
fta-grauano lo ftomaco^^S: tardano la digeftione . 
' ii:|M 4 ^'^ • Corti ael brodo^& mangiati eoa pepe 3, 
& Tale in fin dvlia menfa/ono manco nociuÌ5& più grat- 
ti allo ftomaco • — - : 






e A V O X I. 

3RASS1CJ cihfifiit.fujteratqs ye?2ena^Merumqs : 

T> mtihus i^tq, oculù credi lur ejje nocens . 
ì amyemat folio chryJtpficaBraJJlca crijpo y 

Vdpattda-^lem:>'Tfdgtomeratàcowai : •■ 

'TrmaJahtlfera^^'Z'entrem lenire parata 3 \ 

"Xtilliertt modicojttdmen igne, placet , 
Ommbm arder ineUigrauior tum&HfìorfemndMy \ 

CN^ caput noceantyina fii,perbapremum . 
Bxtw»idam.reletAntye[lt<arn^(£grurni^sUmem>^ 

Uepar (^ ohfijttì^mifpcmineumqs^rnur . \ 

sAridA pcratÌ£mifP^^!^t.nilfra^cahilen? ^ 

Iure eratin morbù omnibus ipfafatis . 

NOMI'. Lat.EwiiJM.ItaI.Ca«o/i. 

QV AMTA\ E'caldo&fccconclprimogradoj 



SCEL- 



■*e^ 



-i^ 



Il 



« CT %E ^fy^ ^ ysE • 



% 



se E L T A' . I migliori ^ono i teneri>Iunghip & col- 
ri aePa cima M 5 & 
non chiù fe^con la rugiada fopfa.Son buoni i bolognefi y 
& i Cauli fiorifoncMittiniijCQin^ a l^ncQsro i Cappucci 
fon p^mij&itorzwti m^tKo4i:lQratiocim,. i 

G I O V AMEN T:[^* ;Mangiay mal cottì>Iubricana ■ 
il corpo.& motòcotti lo ftringònò.Han facoltà pur^- \ 
tiuas Mangiati auann cena crudi con acetOj prohibifco- 
no rvbbriacbeMa: Mangiati da piieuaiioifaiiidij dei- 
la crapula^j&imo^umcnti del viao: Ladecottionloro 
beuwta?(ma chc^tK>a fiaa]x3j[Hti,tppppo)gioua a coloro ^ ^ 
che difficiimftntc^yrinano: Sono ICauoIi da alcuni tan- 
to celebrati.cHe par che baftino apuarir tutti i malijchc 
giouano al dolor di tefta>alle caligini de^gli occhi > & pa ! 
rimente conferiscono ai malenconicijail'opilationcMn 
la milza^alle paflioni del cuore3delfegato>&: del polmo*! 
ne5& di tutte le vifccre . 

NOCyMÉNTI* Nuocono a i denti^ alle gengi-. 
ue>alla vifta^allo ftomaco>{an dr^poco nutrimento, gon- 
fiano/an puzzarli fiato > & generano Ijumoxi nxalenco* 
fìici^mailinvela fiate • La priniauera fi lodano fbiamen* 
tei broccoli • ,._/_, 

BIMEni.. SonomarWQuoemi^ fe|iaiocoru>a 

, .kflb>6da^pj:imaacqup.fibflra3&^bitofiri^ 
■f : : .TOecta 1^^ i 

racre,ouerofi ni^trsaoin bredo 
dicamegrallà co fiaocdiip> 
ci :/ ... ^^^ J&:pep^^ocor«ndro> 

o cinnamp- 



CauUfiorL 

Cappuccu 

Tonami. 

Vbrìacbeqy 
^a prohibi* 
re. 

CduùUbum 
étuniimdì 



-:.^-— 



roo< 



^Sc 



Ci. 



Broccoli 






imìm^*- ^ 



Migliore 



PaEdk 



Vfo. 



«4 
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T ormine dijcutims mireosfallore QF M IN F M 
ì^ ^ ^ ^ 

' ' EtBoT^icchi^r^ g^^himhosr^e minore iuuant * 
\ '^^^^Im ckisr^iÀ ejfmes.-Q^J htixea cordi ^ ; 
r Hìccfh/.ulaia c^rs^rc&giojkyoret \- 
' lilk ri^moUttumfìihdxicere. do ^n lapdlum » 

ì^rin^narimtyrHmperepojfefores. 
Si tinecL erodat:^ yd ras tua forda nitialis^ 
■:^ ìMidé%y:i^ i 

C^K L I T A" : l4 feme è^ calido. come T Anifa nd; 

rerzogrado^&èdifeccatiua. ,.:;:_ 

^ia^i,iTOt. riidórnfeMc^cmi'giìbrdelial^ 
G>IÒ V^AM £ N^T^r .^ Ri{caldaiilrin^>& difècca: è 
-rato aM^fcocSca à ^otó>Sr^ Ixiotiiapori^a i;db 
ne a i Picdoni^oafeiicel^vfofliaalk: ventofità^ & do-J 
lori del carpe*.; Gioùa-akrabocco del fiele^ailaverrigi- 
-.e^airanna, a i morri de fej?peatÌ5& aliar dor dellvrina ^ 
3^al cremordcIc:;ore, -^- ^^ 

NOCYMENTU E cibo acuto>& fa pallidi quei 
che rafano troppo* 

R 1 MED l . Bifogna vfarlo parcamente^ma linuer 
iO folamente> & da quei che fon flemrcatici ? & di frigi- 
da complciSone. . . .^ 



: ^1^ 



CO» 
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ìc^.c^:c^:g^:cìp:q^jc:so^:c^ 



C OR I A N D R O. 

Ejcpellàtmeaf (^0KlA7(p '^M],femen admget > 
L/Wgim at Jhmpttdm fenjum ^nimumqsgr/tuMi^ 

0^1 crajfo noceant oculù C or iandr a. liquore :> 
Skcatìthu^'veniant igne refirta lem . 

Hiec caput inuifìprefft4^m caligine^^m^ 

Duraparum-iflomixcho tAmen optati [fimo, nofiro ^ 
Hinc redùlensftcca efì>nec putret ajfa cam • 

Niliacùpr£^a?2tjtjtnt delecJa^Jhhhd'^^^^ 
^lura odi],parcajuntmihi girata manu^:^ 

Sic mea demukent ardenti a corda:, necomnes^ 
Nojìra ajenm numj^rosperdet meptafuòs * 



NOMI. Lar. Corianirum, ItaL C ofuniro.i^'conanàolù^^ 
Vltartma. ' ' 

C^V A I- 1 T A, E il verde £rigidO)&: noafi deue mct 
tere dentro il corpo ^ ma il Maturo e di grato odc^e ♦ Il 
{ecco è calido* 

S C E L T A- fi vii il Maturo 3^ &il Secco.a migfiorc 
è qxiélxf* Egitto* 

Giovamenti: e vtiKflìmoano ftomaco^per- 
e ioche reprime Tcflalationi velenofeach' alceadoDo al- 
ia teftaj Ammazzai vermini beunto con il vin dolce* 
Conferua la carne incorrotta* Roriandri confetti man- 
giati in fin del cibo fan ritenerlo nefio ftòmaco3& aiuta- 
noia digeftione & fortilìcanala tefta^el cerueiro. 
^^^^N O e VMH N T i; n fouercRio vlb ilio offende la. 



Cormdtol 



tefta^ 



3iiglme^ 



Carne con-' 
fcruare^ 



Veleno. 



Cocàed'om 



Dragottceljfi 



MìgUùre. 



Salfe. 
^Saporì. 



8^ 



F J"l?tvs'':iv 



teftaioMifca ì"' intelletto^ pel:tur¥a TalP[cntc .TtTffccb 
feeuutoi mostifero v^^nojli i^i^Hi^ 
tanoMutij&paz^zi. 

R ìM E-B I . "Si rimediai- i nocuaventt-del conan- 
dro tenendolo per vna notte in aceto, poi coprendolo di 
Zùccaro^hecofiiionCQlononoffendejmamoItog^Jua. 
Quei dhinbeuutoil fiicco prendano pQluef e di cpccie 
d' oua conSalomQiajo Teriaca con Vinp- 



IWk^TWW iW Pww f 



DRAG ONC ELIO. 

Skcaty0' inciàt^ refirat dtacuncultis^ inde 
(^alfackhqrtenjtsymulcet demumqs dolor es^ 
T^igeritiAtqi ciet latium, yirefqi coqptendi 
Adiuuat^ atqsfaUAtqs eleo conàtus acetoni 
Efiur^ in^mtmdmiffe acreàne^oUet. 



I^ÓMI. L3.t.I>racmculus}>one»fis. Ital. DragonceUo,(lsr 

QV ALITA. E caldo nel princìpio dei terzo gra- 
do,& fecco nel primo. 

S C E L T A« Il Meglio è quel che è frefco tenero,& 
quel-che nafce ne gli horti graffi'>che s'adacquano affai: 
& non lì prendanole firondi iparfe per terra^raa k cime, 
& k frondi più tenere. 

Giovamenti, è la miglior heiba che s'ado 
pri per far falfe& fapori 3,& fi mette nel infalate frigide 
in luogho delia Rucliettasè cordiale, fa buono appetito, 
2ccreice il coito,& confortà.mirabilméte lo ftommaco, 
& la tefta , incidendole flemme. E herba mqlto aron-saù 



ca. 
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ca^ mangiata preferua dalla pefte 3 & àz c^ty co^ru^ 
tionc.Sana le^glic; frigide de identi>& deile^cagiue; 
kuaadoli conila fliadecoctione fatta in via Siaaco. 

NO CVMENTI; Rifcalda il fegato ^& aflte.; 
gliaièfengue. 

RI ME D L Mangili in compagnia d* herbe frigide^ 
con^ è EnxMuiaJattuga & fiori di borane* ma non da^ 
gioueni fang0ignt5& cbleriei > TOaififlf>e la fiate > a i Vec 
cbì è bona in ogni ftagione^ 



Vefle. 
Dentu 



C I e O R I A. 

Intyhtd^s eflncùri MeécinAy ^morfihMsapris^ 
F rigor eqs aHringit^ Ventri e ulurnqs iuuat. 

V rigida campej^ris rrdnu^efi^ ^ artóAriorJjepa/r 
Intybademulcensyhilis ytramqs timet. 



Gìoaenu 
Veccbu 



Cicoria* 



SUuefire* 



NOMI. Lat. Serih0 ìntybus.ltzL Ckma . & ^i è thor^ 
tenfcyii!; lafiluefire* cbìamafiTornafole^Gira^lfole^^adiccbìo* 

X >Ó5^ A MT Av Sono le Qcc^i^ fe%ide.>&; &mbfi 
nel fecondo grado *& la fUueflxc efiendo pii^ajiìarac 
più aflerfìuai& più aftrcttiua* 

SCELTA. kraigioreckrcneraj&leCime^che 
fi chiamano qui in Roma Marzocchi ; §^ <jaella che fa il ^Uaq^ùcU^ 
fior turchiso^he figiricc^ Sofc ♦ 

GIOX? AMENTI. Conferifce mirabilmente à 
queijchcfentoaoardor a & infiammagione nello flom- 
maco>Apre Y opilation delfegato i& è il più potente^Sc 
efficace rimedio>che vfàrfipoflkper mantener il fegato 
netto y& le fùc vie ottimamente aperte, Oioua^ alle 
Reni. 



Fégatiu^ 



mum 



Catarrojì. 
Cottura. 



EnMuìa» 



Migliore* 



Bianca. 



I^gna. 



n 
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NO CV MENTI. Nuoce à quei e ha Io ftommaco 
^lebole^ &frigìdo,& ilfucco^che genera è di poco>i& no 
buon nutrimento. & fi loda più per Medicamento ych^ ! 
per cibo.Nuoce parimente a Catarrofi.^ ! 

RIMEDI. Cocendofineiraqua5&poiconoliò& 
aceto & vua paffa mangiata in infalata^o ver cruda con 
Mentuccia^& co aceto oue fia infufo i*AgIio>ocon altre 
herbe calide è manco nociua. E buona la ftate per i gio- 
uenis& per quei>che fon di calda complexione è buona 
in ogni tempO) è cattiua per quei c'hanno lo ftomacho 
freddo5& che fono foggetti a cattàrri .Ma da quefti non 
fi deue mangiar cruda>ma cotta in ottimo brodo di per- 
fette carni. 



E N D I V I A. 

Intyhus eHiecQnyftom(icho:;v entri q^piluhrts^ 
Qoiìa^ cruda^ efiurjfacro h^c igniqsmedetm^ 
Etni^ì^sfìmii €juosf[:oTfimintìdit atros. 



QV ALI T A. e frigÌ4Ìa3& fecca nel fecondo grado 
Ma la domeftica pofliede pili /riedita > che la Silueftre> 
&ép!iihumida. , ;. : 

SCELTA, la donieftica è la niigIiore> ma ttnct^k, 
&che non habbia prodotto il fufto 3 ne fai:cia il lattCj 
Quella che col tenerla fotrcrra è fatta bianca^è ottima. 

G I O V A ME NT I . ,Rinfrefca il fegato , &: tutn. i 
Membri infiammati:>fmor2a-laiète,prouoca rvrinai& U 
ftate fa venir buono appetito.fccca J'opiiationj^purga il 
fangue^ faiìa la rogna > fmorza gli ardori dello ftoma- 



imP?*«»f*r^!!5W! 



cho. 



I 



5!!PP- ■^4*i..-=i*.^f:W* -' :-:-=.,...4,_,^^^. 



J?. R % % fi. 



Si^ 



f cho. Man aiata cotta in brodo di carne la ftate^rinfrefca 
tutte ìevifcert^--^ - -^^ -v.. 'v^^fe^ e^^^wt:..- ._.>:. -.-j^ -.i;;: : 

NO Oy Mp N|qi . Nuo(^rvf^4el^En#aiuia à 
1 queij c'hanno Io ftoiikcho ftigiHo, & ritarda vn poco la ! 

Imore* /■':■■ ^ - ^^ ^- . ^ . i:, , 

RI MED I. Mangiandofila biacà in infalata rinuer :Éianca. 
]no daxjueijclianloftomacho frigido >& debile 5 vrs*ag- i 
giuiigarpepe^&vuapaflajovèrayn p 1 

Ib cotto. ^cotta^mas3£QncKÌU3^vde%;c^^ iCona. 

éz^èhmm nei tempimolto caldi^per 
i giouaai^)er colerici >S?: per fan- l 
guigni^ & per qflei^c*hann^^ 
lo fìomacho molto 
caldo. Man-» 
giandofit - ;^ 

.. ■"". -/.,_. v,,.- ^-con' :■/;.- . ^ \ ' 
cime di Mentuccia^ocon xuchet- 
ta 5 & dragoncello^ o con 
altre herbe caiide^ 
mancoiKKiua^ : 



ì 




.... ,.. ^ -^^ V.. 



M 



¥lNO- i 



i ii^pmu ii ii i y.. 



Fìnocàio* 



Meglme. 



Virtù. 






M 'È' X. ^^ ^ 



'i)uri^sel^hà^f^nt'CGmmin^ 

Sint ttf^mrdo %àd' fèmori fahtÉiifiÉm 
TI ide infms\tio0^ " 



\ ''B^e tnfkns:^dles:,cùhkM 

Sema^ri incolumesy h^mhy^ojje docet. 
Suhuerftimii 'vento Homizéoum extende tumentem 
I MquM:pi^a0i^Ì4^ 
\S emine Jiredaperyir^j^ ^<^t.^ 

Glo ria radici nommimìTi^xì^dta, ejì. 



"VT- 



NOMI. La t. Foenkuìum^ if/ Maratrum» ItaL Fìkoc£:Ho. 
Oy xA. L I T A * E caldo nei fecondo grado il dolce^ 
& {ecco nel prmo.Et iliàluàdco5difecca>& rifcalda più 
! valorolamente* : : ; , 

SCELTA ì * Il doiè*è migiiore^ Paltro fia hortola- 
I no domefl:icO:,& tenegoj^er ipangiarfi frefco^o vero gra- 
\ nito per il verno^o con gamici biarì^hi^è teneri per man 
giar li cotti. 

GIOVAMENTI. Prouoca copiofamcnte il lat- 
tc^i MeftruÌ3& i*vrina: leua lopilatione antica^ purga le 
Reni ) & gjoua mirabiluentc à gii occhi ;,mabifogna il 



•ex. 



fecco 



Ha E':::%^"B-^E^ 






ralcri 







è di cattino nutriraentqi?i&i|cig|l*T§anSafproaA^^^ 
gue à queit:b§/dniC9krÌ!5lÌ:4ebiUia>-5&:^<?nfm^ 
:po.-& àtqninUct lajCQll^xa per?>4Ì«iodo chcc piufon^ 
,aeiìicate^^med£ame#{^.cfee:oercibq,. . - :.;,;- 
RI 2vìE D 1 . Il tenero è meglio5& fi deuc mangiare 

effere aperti bene j & tenuti vn ^ezzo in acqua frelca, 
per leuar iéo qSlla ^la ylc velcnoaquailtà , che gl^ 
lafciano le ferpi ftropicciandoui fopra gli occhi.bifogna 
màri^'iàrne tjoco del finocdiio,perche coi tempo potreb 
be generare .pietra y che- coinè aperìtiuo porta materie 
grofle neUi ftretti meati <le4'y4P.*->.*>^,?P^^*-^ cpnden- 
fanOj&diueVtànoRèiieire^&lpretre.;^ y; "' ^ " , '.. -' "" 



FINOCCHIO MARINO. 




S}ciecur.,é_ lumbos,yefic£ aptijpma,mulcet^ ' 



. . ; N O. M I, . X3jt> Cr J?^«»»«.ltal,/?»<'^^o »4ri»o.*r \nhi ii 

. QV ALITA. E caldo , & fecco ne! terzo graao , 
è alguftofalatòj&alquantQ amaretto: Uperche egli e 
HclJC: fuje facoltà ,diffeccatìuo>&afterfiuo. 



M 



SCÈL^ 



Vut^. 



Cotturn. 



"Pietra. 
B^nefla» 



i 

i 



Finocchio 
mirìuo, 

HetbidiS. 
Piero, 



>—u i nfiti i |B i 



MegUore^^ 



Lattuca. . 



MeglìofC^ 



^% 
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SCELTA. It verde, & odorato è il Meglio per 
metter'm Salamoia^ 

. GiavAMENTl^ Mangiaficru<lo, & cotto;& 
mnoiie ildoipo^^^oiiferHali in Salomoia > che <:oafbr ta 
l 'Mfexoìachò^l fègatbjS^^ reni* 
' ^ ^ i^^ V ME^f L- Ikfomma il fangue. 

Ri me D I i l^n fi cònuiene a gioueni y ne a tempi 
caldi. Ma à vechi nel tempi frigidi^ & in poca quantità* 

;^ L a1 t T Y C A- : 

QaumMe in ardentis Pi^omachi LACTVCA niuaU 
D ehcmm^ ^fomni dulcis alumna^venL : : . , - 

S i modo ft mundtifS cnltor. non Iota placehis: 
Et f rima C^ grata efìMenJafemnda tua.: 

S edyaLms:^^^^^^^^ 



Flujfoddfe 
me. 



QY A L I X A.> E frgiday;& K»^^ 

S CE L T A. La Ga|mccina>& la Franzefe^ & la te* 

nera fono lemiglioriiiBalSme nate in horti graffi5& che 
aoacomincino àfar.eillaue.5&,che non fiano lanate;^ 
ma colte5& affetrate da dclicztz mano* 

GlOVAM£NTL Efacileà digerire. eccede in 
bontà tutti gli alrri Herbaggi> perche genera illatte^Sc 
fmorza gii ardori dello ftomacho > eftingue la fete , prò- 
uoca il fonno5& ftagna il ilufTo del lème> raffrena lacri- 
monia della collera^ eccita l'appetito ^ & ieu-aiFaftidij 

"- - -' - ^^^ dello " 
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Vifia. 



Figli mfem 

fati. 



dello ftomacho^Sc corrobora. Raffrena gli appetiti ve. 
nerei.& gioua a molti difetti del corpo. 

N O C V M. B N T I . Ofcura la vifla il contimio vfo 
fuosindeboiifce il calor naturale, corrompe lo fperma> 
& fa fterile^o fàcendofi figli vengono jnfènfati 5 è balor- 
dhFa l*huomppigro^&: nuoce allo ftomacho frigido > & 
deboIe5& perqueftonoaè molto vtile a vecchi^ 
; R I ME D L E rnen nociua cotta che cruda , & man- 
giata con menta5draponcello> ruchetta, agli^o cipolle^ 
& gli fi deue appreffo bere buo vin biaco, & aromatico^ 
& non fi deue magnar di continuo.Non fi laui, perche Y 
acqua gli lena vn*ottima qualità ^ che ieuata via^ efien. \ non fi Uul 
do in fuperficie^ fa chela lattuga debilita la vifta^ che 
refta offufcata parimente , non leuandofl alla lattuga 
le enne. - 



Lattucd 



L VP o L o. 

FrigidmeduchLFV VLVS depMgumehikm^ 

Atqs .^pmiecorù^^yentriculiqy^U^ 
Si LFPFLFM phkSi^t anfm ìÌ mmoro/afiliùiaj^ 

Uocfkcit ingrato Jit fata ^tMeàco. 
Vrigiim bine bilem^caUMmqsarcèrecruorem 

E^tfotùJit^nccdiSm i^Eehr^anhda, tirntu^ 
Gratior/t magna efi'UU^uafné^maior - 

EH Me di ce hocfLnùium^mii mah nota olus^ 



NOMI. Lat, Lupulùs. Irai. Lupulo. . 

QV A L I X A* - E caido3& fcccanel feconda grado| 



Lupì^ùf^^ 



ma II. 



Meglim.\ 



JKìrtùé 



Viti], 



Cottura. 



^M 



l^ E?: R 1B:^E^ 



ma le cime loro limili a gli fparragi perjiauer molto 
deli1iiimidO)ic4daao p^o^& di^ccano manco. 

S CE L T A V Sono migliori 5 /auelli che fpuarano 
dalla pianta fen2al>au^i;ii:oadi.attx>rno;^& e aaijno il fu 
^{k> tencrp5& upn aipro. T 

G IG V AMENTI. Geaeraii perietto nutrirne to^ 
agguagliano gli humori , confortano 3& mondincano 
tutteie yifcerc& particolarmente ne ttanQ il fangue & 
lofanchiaro3& puro» tirando a baffo la feccia di quel» 
lo 'm vn tratto ^ & purgando la collera * Netta il lupolo 
particolarmente il fegato ^ aprendo non folo le fue opi- 
iationi^ma quelle della milza ancora, mangiafi le Tue ci 
me cotte in infalata^mollificano il corpo^S^ ladecottion 
de fiori ^ &de i fallicoli fana gli Àuuelenati> e guarifce 
la Rogna: faflene fciroppo^ch'è mirabile nelle febri co- 
ieriche5& peftilentiali. 

NOCV-MEN-TI, QuandoiI colgono con frondi^ 
&fuftidùri'/on"difficiri a digerirei &forio'pìu vÈntofi^ 
che i tenerÌ3& non fon dftroppjo btr^ fooco. 

R I M E D L Si mangiano cotti conditi con aglio^ 
. r& aceto > Q ^o?^ ^go^dJAra^ci y^ jepe 3 & 
^ fonbuonrÌn<)gni terrtpo sin ogni età> 
^ .. &c6nipIe{sione,iriaf|Ime eoe- 
^ ' / tìmbtronbrodof* ^ ^ ^ 







ME- 
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mtmi:'^,....^jft^,y 



9S 



IBihus auxiliù efi-^^^ 
Sumqìcplor^fétem^^ma^ magna tihi. 



. N O M I • LzuMeliJfophiaumy&Citragc^ ItaJ* Melijfa, Ce. 

dronella. " ^ ^ ^ - . :. ^ . . 




ih colli amèm5& die ha buono odore idi cedro; 

GIO\/r AMENTI. Conforta iIx:uorè;& lena H 
fuq tretìiòre lenifire il petto^S^ àf»re l*opihtiom del cer- 
^ello ;: TUuta 

le XI morlud^nimairveìenofi^ a tuac llnfìrinìtà ifeg^ 
iiiatiché>& inafcaconiclie. " : ' "^; ; - - - 

NO Cy MENTI. Eccita gli appetìtivenertì'i^r 
eflervenroià^&ejcKpoctóffimo^ii^ \__'— 

: eoa febe l^g^^cto 



MelìjJìL 



MegUùfél 



Vìntu 




MEN- 



Vìt^ 



1 1 ifii ■ij(tfi»» ■'iiniiTir-w ^:à-ì 



Mmta^ 



T^dìgjkre* 






Venere^ 
Guerra^ 



p€ 



ir E' K B B^^ 



}'i^^mó'£^i<s^l^^i^^l^^^^^^ 



M ^ :NtT. A. •.. 

Conuenit-^Vm^remcùmnouet^atqsciet. 
Oiaufemignita.m^^ hem olmtsm carpere Mentham 

Grata UcetJ^erma, hincjae uè mreneqmt. 



NOHl, Lsit.Mmhii.ltz\,Mental 

Q V A L IT A . E calda nel terzo grado,&: fccca nel 
fecondo. 

. SCEL T A • Qiiella che fi feraina ne gli horti,detta 
menta romana è mjglioie j m a fi 4euono prendere fola- 
mente le cime tenere, 

.. ìG ID V AM;E:N Ti ♦ E motto grata allo ftomacho, 
& lo coaforta^tììme s'è fegido. Eccita valorofamen- 
terajipetitc4jpfohiÌ3Ìfce clieil latte non s'apprenda nel- 
lo-^ftomachojne nelle màmmeUe , & per quefto qaellijà 
iquali piace il latte dcuono vfar fpeffo la menta. Am- 
mazza ' ì vermini del corpo vfata ne i clhi^ o dandofi a i 
fanciudli vna drama delfuo fug^o con meza oncia d*a^r6 
4i cedroVo dffiroppo di fcorza di cedro, lèua il finghioz 
zojla naufeajirvomit03& fortifica lo ftomacho,oride fi 
dice. "hlunqmm lenta fiat JìomMbofueeurrere meutba. 

NO Cy MENTI. E di poco nutrimentojìnfiam- 
ma il fegato,&: lo ftomachQ,affe>ttigiia il fangncjpercio- 
che è cibo acuto , ftimula v.eiierc, & per quefto fi prohi- 
fcejche non fi mangi al tempo della guerra, perche per 



l'vfo 



HI Bi r^ '^ B. 



n t 



IVfo di Venere i corpi diucntano frigidi magri & man» venere, 

RIMEDI; MangiandòM m^f^rcjtiant^^ in 
compagnia|c|he^efrigd^è manq^^ cefi vfa- 

ra ne i tempi freddi^ da vecclìi,^ dallemmanci>& ma 
ìenconici, maM^^^ ^ P!S^^i<^Ì9^^^f6?i€'a:^uaai^^ 
colerici» . : '*^ - 

,- :.: M E R C OR E L L A. : . 

V/?aparum yuiu£ duroqs innoxia y entri:, 

Ma^md Mercurio Iat4^er^ '^/^ 
SMaspu erum^ yenus eB cumjpaat4:> ddhiu - 



NÓMI, Lar/M<?rczina2if.ItaI*>^^r5MnaJe,irMerr ' Mercctella 

,;QY ALITA. è-calda>& fecca nel primo-grado 
tanto il màfchio quanto la femina . & la radic^non è ài j 

valor^akuno. : .*',:.:, . ^ 1 : ^ 

^ S C E L T A • Per mangiare fi elegga la tenera. . | 
GIOVAMENTI. Mangificomegllaltriherbag \ 
gi per foluere il corpo . & la de corrione beuuta fblue la j 
tollera ^ &C-£li liumori aqu<^ & ilii^archiofa far iMa- ; Mafcbu 
ù:hh&^ la f^f»ina le feminej^|iandp fi m^agiano ^|ron Femine^ 
di cotte 41^1 lolio^e falejO veto crude con aceto* \ I 
,; NQ-jSVMENTu V%ada,troppip; debilita lo;! 
ftoniaclio^^JeVircere..^ .-, / " I' 

, R 1 MED I . Si maugi in poca, quantità con brodi j 
graifi:ìiS^conxinamom(x .-^ - ^^ 
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Tetrofello, 
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«KORD!Qtolofó:cs;^«35Ctó^^^ 



Villice.fetrofum njix mia f^ylenfa capii. 
^ mcmm box c^pJti^^^^fi^ minm ytile tarda:, 

La^uc^^'eJiremOj^ placet adde cibo. 
Qura caput nohàfrior e^squeinfl^gmata y.exant^ 

Splenjfemur^aut %enes^ydtecur illudedat^ 






Miglioria 



I Virtù. 



No H i ;, J^^TmcJtU-^^ 

Q^V A LI T A . E caldo nel fecondo grado, & fecce 

j ^ek^^£0r---™— ..-^... ...-....„ ..,..........™_.„........,_... ...__,. . 

l SCELTA. Il migliore è il tenero che non habbia 
- \ fatto ancora feme ine fibre ^ che cofì le ftoridì fon più 

I pdorG^&^m grateai^uftojCome le radici quando io- 

: no di mei^reiripo;'^ ' • 

I G I O V A M E NT I . E in grande vfo quaS inatte 
le viuandejientra nclfefalfej&M fom è mokcy vlìtato 
nelle cucine: mangiato crudo o cotto proucfca f vnna, & 
i meflrui-^ e'I fiidore ^ mondifica le Reni y iffegato 5 & la 
niadrice3& leua le loro opilationi difiblue la ventofità-.è 
grato allo flamacho5& al fegato:& la fuadecbttione va- 
le contra vclenÌ5& contrala toife. Ha le medefime facol 
ràuche il coriatidro^ & è gratriflimo alla bocca dello fto- 
macho mitigando il Tuo calore 5 Rompe le pietre delle 
reni,&deìla*vercica3apreropiiationi;& giouaalla tof- 
fe^^Sc a i dìkni del petto. Cotte le radici fotte la cenere 
fi mangiano con aceto olio^& fale per infalata^ 

--urli m i IIWI I, ,11 II n_M III , iilMÌ|i W WiW « |I P IiWi|i. I.I M |,|,|| J I H' ii H , Il I B III W ItWiMWWIWliWIlipwiM^WBWWIIB^^ 
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^ NOCVMENT^I* DiÉficilmence ii4igedl^^^ 
non genera tfopppMGtiiàuaiorw^fcala nfta^& nuo 
c€ qiiàlcbe volta aiktcfb^n^g Me qi*^ 
cfee nuoce àquei^c^nno amaÌeadug<?>:i]5a,è^Apip 

voIgare.^ ■■/ ■■■-^^''- -■* -^ •■'^ :'. :■? :>:! . -./:.. . .' \: 

R I M E D r. Mai^iandc^ audo ifi comp^ 
tre herbe frigideicome lattuga^ccetofa> 8^ procacchia^ 
in poca quantità:,^ manco.nociiiD:^^^ cotto in brodo ^ 8c 
in intingoli Le radicipoi^detioiìoefifet ben cotte, ku^- 
to prima loro di dentro il midollo legnafe. ^ 

PI M f> I NEL LA. 

VeJp.c^UpidesJs/TlM PfNSLL AremoiUt, >- 

^Qaljkcìt. a dflringtt^ZJ ulnem/find fkciu 






N O M l7\hzt*'Pi^pi^^^^iSmgidfùrba^ bìpennuU , ^«^ P^»»- 
pinula, ItzLMmpineUatO Sùlb:t$ìreUa* 

QV A L 1 1 A, E caid^&ifccca nel fecondo grado. 

SCELTA. L'hoEterrfe e migliòre della faluatica. 

G I O V A M E N Ti^ Eia vioa mangiarfi nelle in* 
falate^ eh è molto gi^^^^^>#^^a di melone^ quel* 
la che il femina ne gElIpi^ c^ ialuatica ha noiofo 
odor di beccojonde viéni^^a|SfCÌn% & quefta fi ridu- 
ce lotto la fpecie delia faffif^gia per la gran virtù che 
ha di mondificar le Renij&i la vefcica^S^ rompere>& cac 
ciar fuori lepictre3& la renella dalle reni^Sd dalla Vcfci 
ca>prouocar l'orina^ & aprir Topilation dei fegato* La 
Domeftica è fingolariffimo rimedio contra iaPefle5& 
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Virtù* 
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eofi la fiìiK;ftre 5 & mi ricordo chelafeHces&hoiiorara 
meniom di ^^ Gio*^i/^tio. mio Padrfc(^be oltre 4tu tic 
le hbfeili Dottrine bauea^:anGòra>iiorf mediocre cogni^ 
rione de t^mplici)mi4i{fe malte k^lrexhe nella gran 
Pefte dell'anrxo 1527* con la Pimpinella fola facendone 
infiifìbrie ia tìitìo&^ol boIo^^m^UQ^^referuò ìe fteflb, 
& tutta la f^pigiia^ritiratofiad yna nofira. villa di Mo- 
rànojdoue è gra copis di quefta PimpiacHarpItra Taerc 
teniperatiffinìo^cHè vi è;Polk:k^tmp 
re rallegra il cuòre^ fa il vina più giocondo . Vale an- 
cora cojitrajuitxeie.f a ffioni^ cuore 3^& fincopi, chia- 
rifica itiangue^&moit^ 
fufa nel vino J^ fuol conferire à i tiiici. 

NO C V M ÈN t irE difficile a digerire , fa ftitri- 
CO5& rifcalda'l fcgato>&èdi pchiffimo nutrimento. 

RIMEDI. Si mangi ininfalaca mefcólatacon 

herbe fn^^dc in : poca quantità: fempre è 

buohamaffim€aVecchÌ5^& melan- 

conici>i5uando è tenera. 
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Turpurej^ cm£, cui crmr efiflmdm, _ 
ruinoci^erèignes.frigentem hic ^STLtDlS herba 

^eliga-tibacphuio rqrefrcha,nda yenit. 
SifapùtUa t'AOs norh rttrijpma MenfaSy 

Lumina cum fiomacho contemeraffepte(Iy 
i:>entthm auxi^lium p.ufi'4t$i'é renibm ^ff^rt- 

^rdorem ingentem mitigat:atqs grautm. 



NOMJ. l.^t^Vonuliica. ital.'Procbacàa.>T<>rtukcat&\'Protóéclid 
"Porcellana. ' - .. 

QV ALITA. E frigida nel tarzo grado , & humi- 
da nel fecondo:è aftrettiua & afterrma. 

se E L T A. . la domeftìca è migliore. 

GIO Y AMBENTI", Si mangia con giouamènto 

[notabile drcjueijchc patifconodi&ntcria»fliriSdÌ Mc- 

ftruijSc fputi di fangije 5 conferifce granfdementc a I* ar- 

dor.dcllo fiomacho , & de gli inceftini, &c molto vdic 

nelle calideflutóonijRàf&eaa venere, &lcua Io ftupor 

deidenti.^ .,. ...:- - 

.■fip.CyU^KTJ,. Maq|landò^$§)effoj&intrq> 
paquJyKtia nù<xe' non pocqVcB'^^ difficile a 
digerìre>debilii:à Ip ftómachòj3i olfèiide la viftaje di po- 
co nutrimcnto,& cattiuojpercioche è frigido j & vifco- 
fo , lena 1 appetito jroiauifce lo f perma , & gli appetiti 
venerei^ 

RIMEDI. Non fi mangi in troppa qaantita^ne lo- 
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J^marìm^ 



Migliore, 
ìvirtìi. 
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Ia,ma con cipollaj& herbeHìì3e cómébafilico, ruchec- ■ 

ftate da giouani,&fanguig|i|,o c^ericijma non da vec- ; 
chi,neia fredda fegioTie. ' ^ ■-'- 



&^^m&&^ 



R O S M A K I N O . 

Def7tihtiS:>&' gelido capiti •tumic&fqs lacertisy 
etfiqmAcho ignita efitOSMAKlS apusopf. 

(Jalfacit Jncidit:,Mòrjtis.(^ peciora curai y 
CityCoquityahBérgitdtimma acuta facit.-^ 



NOMI. Lat. l^fntànsy& B^fmarìnum. ltz\.B^fm<imo. 
OyK L IT A» E caido^ fecco nel fecondo grado. 
I fiori fono mqllificatiui,d!geftiui,incifiuÌ5afteriiuijrero- 

lutmi>àpénduÌ5& corrobóratiui. 

S CE L T A. II migliore è il tenero $rfioriro. 

Gì Oy ArM%'NT 1 . IRìfcalda; lo ftomacho ferma 
1'BuW>^§iÓHa%'gli' afeiàtiei prefo co' mele & alla toife, 
E cpràiàle & defùoi fióri Te ne fa co'Zuccaro confenia 
per confortar to'fìòfn'achò "il cuòre &:'Iam'adrice.- 
* NOC VMENTI . Conia fua agrimonia efafpe- 
rarartérie. 

R I M ED I- . Marigiato con luiele gli fi toglie Qgni 
hòcumcnto. ta qìiarefimài rametti fioriti, &T:eneri del 
ròfmarino fi bagnano 9 &àfpeffi difarina '& ziiccaro fi 
friggono nella f>adeiia con olio dolcej&: fon molto foa- 
ui al gufto>& grati allo ftomacho,& fritto il Rofinariiio 
infieme colT^efce,loTcndc piùfano. 
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R V C H E T T A. 

I^mMm.'UmeremJentos eruca Hymefìeas 
■ $xdtati0r tremuli^ opima poplitibu4* 
Cdjkcit:>iS]tccM^tenuM^ityC(yncoquit^mflAt 
Enecat i3 timm^^ai;, m^mefAfmt, 



NOMI. Lat.£r«w.itaI.il«cbma,èri<Mfo?'i' 
Q VÀLITA. Ecalda nelfecondo prado, & fecca 
nel primo la <iomeftica.j raa la faluarica è pi" caldai & 
più feluca affonglia>ajprCjÌQCÌde&&aftei:fiii3v 

.; SO E L X^. ià «^liore fi ja doixicftica t*:nef iii?l 
chenoiihabbiafattonenonjiiefeme. ,:, _ 
G IO V AMEN T I , DiiToliie la vejirofita prono- 



ca l'orina aiuta la digeftione 



e gratiffima neirinfalate 



aecrefce la fperma>& dà fortezza nelle battaglie^ ipul 
tipiica illatte. 

. NO.CVMENTL Excita venere, offea4ek£eft3i 
& infiananu il faague, 

RIMEX>I. Si mefcolino con efla le frondi della' 
lattuga 3 che cofi fi fa vn vgual temperamento > o vero 
con Endiuia opoaHlaga»& è piiicoatieniente neitem- 
^i fiigidi, che nei caldi» uoafiiaaogi foU»ma coii 
herbe fógide. 
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SAL^ 



Mìglme^ 
vìniu 



B*>P 
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Salma! 



Verttgme* , 
bemUraniai 



lh% 
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Giunture» 



Trurko. 



Ahùftù. 



WàMj,A^mjL.,j f ^.^j«^ 



Vixjìcca eficalidojlomAchum i^-C4reheìIamuahity 
Certa Sdmtrmuti^SdmA:f&fUtibHS. - 

UiiC eadem influidà yentribpts aftafatù. 
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Òy ALITA. Scalda.manifcftamerite, & leggìerr_ 
mente «iiréccaj&ftringejè calda ael terzo grado, &fcc- 
canelfécoudo. • : ^ ... , . . n.:. 

- se E?lrT A . La domeftica e 'miglioredeIla>farua- 

tica.- ■"' ' '■ ■ -" -■■ ■• '-■'•" ■'■■' . • ' ■ -■-■■ -''■'■'■ '■' "' 

h. G JO %A MENTI. Cof^óKà «sangiataloflotria- 

cho,&: la tefta conferifce nelle vertigini ,-& neirbeini-, 

crà«ia;temji>eràtìd0coii la Tua decca'tione il vinojèaian 

giando auati al cibo quattro,© feifrc^di frefehe, y'aie i; 

trticM^Ti^e ifcrpenti. Corrobora grintenftini,& conferi- 

fce^i jyaraliticijcpiietticijprouoca i meftrui &rvrÌRa,&: 

^ferm» ittìtìì bianchi delie donnejla^luere delia fecca.: 

è'*gra€frimà per condimento deiicibij&efalutìfera, al 

corpo j vale à tutti i difetti frigidi della teftaa-Siiielk; 

gioiiture^fa feconde le donne fterili vfandolanei cibi, 

; & la fua decottion fan^fl-pf aniK>4e i genitali, vfafi nel- 

i le falfe & ne fauori pekekitar rappetito,ma(rirae quan- 

I dolo ftomacho (la riptcfioitcriadi , & cattiui humorii 

; mangiata dalle donne grauide fa ritener le creature , le 
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quali fortifica loipiritòvicaie^ la conierua fatta di fiori 
con zuccaia fa i medefinìi efetti^Sc ne gli vnguemi:: do* 
de va il nìercuno 5 bift^rra fenpi^ momfiearfó è^ 



:::<';' 



Mercurio* 



-^0G VMENtiv llfuaoiorè fa;<felófedH:efla, 
pofta nel- vinb fmbnaca>perilctte autrtifcinÒ;q^ 
fono e^ofti a catarri^ & qualche Voltaè^^énofa, pcr- 
ck>ehe5 'iafetta-cila facilmeme da i fòrpt, &^a i rofpi de 
glihorti con Talito loro velenolo ^& conia Taliuape- 

ttifera.--. - * - - -^-. ,:: / . . .. 

-y R FM ED I. Si laut coii vino & per tatto lafàltria 
deiicelTere aècoinpagnatà cotica ruta ne gii horti^ accio ^ s^^ ir ro- 
che non (la infettata da gì* animali velenofi j che fi rico- ! fpl 
néraho'volontierì Torto la faluia ♦Non^lcomriene ai 
gìoucjiiineal'tcnipo-delk ftate, 

. ^ Sw» E^ NI Ai 2- Ei e 
'pome oimrjachrjmas Jahik ejc arJlir^SlNJPiSy 

Bhkgmata^.muccùfam '>(^d{t attenuata^ Uenm^ ^ . ^ 
In caput ^fìhr^sm^moft fotefi. > ^^ « ' 

^ellicere exanimem noritjtfrouida ^^uluam:^ 
Soluat ii angujtù imperet iUa, locù. 



NOMI/ Lat.Sv'wd/H.ItaLs^^^^^^^ \ Senape. 

QV A L I T A • E calda5&: f ceca nel quarto grado* ' 



SQ E LT A%-^ tamiglióre^ bfrcfca; 



GIO. 
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MoJìardiZm 



Serpaio* 



Saje. 
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G I O V A M E N TI. La moftarcfa fatta col flio 
ferneprouoqamirabilmcate rappetito, ma per cfler fu- 
mofa qii^Ighe volta dispiace. Di cjucftoiemc co aceto & 
mele fattane pafta/e ne fan pallottine feccandole al for 
no o al fole^ fi riferbaa per vibde cibi ftemperàdole con 
aceto^&: fono molto dilkt;euoli al palato & vtili allo fta 
macho, Mangiafi la moftarda per tirar fuore dalie tefte 
le flemme3& lena i defetti della milza^ & emenda il ve- 
leno de i foggili. ' 

N O C V M E N T I / La moftarda fatta ài quello fé* 
me è fumofa5& (e ne va col f uo vapore in alto, penetran 
do, qualche volta con dispiacere nel nafo& nel ceruel- 
I03& prouoca ibrnuti» 

R 1 M E-D L Quando la moftarda offende il nafb^ s*- 
odori il pane^S*: fi mefcoli c5moftpcottoper corregerla. 

s m RI i^ a; Li Li Q. 



QV ALI X A* E.<jaldo & (ecco nel terzogrado. 

SCELTA» il domeftico ^ ciò è il trapiantato ^ e 
migHorev, • - - — -"■'■. ' 

G i O Y A ME N T L Per il fuo.grato odore diletta 
ai ognuno^confortalo ftomacho^& per queftoc buono 
n:; i con dimenti dtcicibi^^c nelk falfc •Ferma i vomiti 

Z- O del 



U ^ K B E. 
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dei ìàngue , con mele è buon per il pecto.Mefcola^ì nel • 
Ieinfala£f,&;ieiJfLjtfew^^ : Fetor dcìT 

porro prouoca ancóra i meftruij& l'vrina. ■ ^glio. 

NOCVMENTI. E molto acre,& infiani ma il fé- i 



.^\^' , ■^* -- :^- 



RIMEDI. Bi{bgnavfarlol'inucmo,&me(coIato \ 
con qualche herba frigida è mancò nociuo,à i vecchi è 
molto conueniente. 



Si leuiom^d^ hrum£ S PIN ACHIA3 ^nmunt 

E^C£Ìm:^HccQjS ÀlHeamygdAUg: 
Si fìomacho minus inuifa^^ pracoriùa e^ almm 
"~M~utcetlctamciJis~commà^apte^^ 



N OH I.' Xar. SfmacBum. ltzl.SpìnscuiaÌfemefpln^fol 
x:i 9^:AhW'^f?^^:M^}oh ^ |ùriyÌ--nel' grimo 



grado*.' 



HCbScriipT^iàofV '..- ■ ■ ' .^1 '.,'. "/ ' W-^ - .' 

r GiO V, A^^.NTI. Allargano ili?ejtÌQj°i^^ 
; aTIa toflèjrinlrei^anQ.i ppliiitì 
■ no li feritorij^rfe co'|^rfini,<^^^ 
fcono pQcpVópn'5(p§f'i)A^ f i^captì^ÒAut^ 
" NO 'C VTÌI'E'N'T i . Generano mòlca vèntoj[i|a;^& 
ofFendon,<) gli fl:pn^achj frigjdi^Si ip^angian^^ 
chia quantità fòuucitpn'loftomschot" '"V. .' ;"'■._-. 
RI M ED 1. Si cuócdno nella padcHànérproprlblJT 
quore^Si poi fi codifcono co pepe o cannella Tale, &" vlià 
pafla co agrefta,o fucco d'aranci Icuata via l'acqua loro 
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Sp;ìnàcu 



Ifdcqus de 
^Ifpinaàfi 



Lauh 
Sia. 



Renelle. 
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coti olio^pepe^ fuchi acetoft , & vtia pafira^o vemfe ne fa 
con agiata come vna firittata nella {^elIa:^ocon http 



^:^fj ^Ji** V..-, -..-^•^ti .^.A 



^QS&f5eS?S(?^9(2«?S5Sm;2l9e^S^;^Se^?5^ 



iO. 



■rs^irt^^Q.^^-' 



*^^.^i.. 



r^;;/i paludofts qmdNatum ^ crepai in TnMy 

Sa.xaq: deliimbts fvdtiCTuhnta, trahtt. 
ivìirarù? piimìo tantùm^hac depafcttur imhre. 
^/icqt^ii^da^h'^mhermeU-fùttshmfft aqpm.- [. '^^ 



«J^I3M1. Lat-J£^^ --^- 

qy A L I T A^ E caldo>& fccco come dal fuo odpre 

fi può comprendere. ] .V-.^^r .. v ' f/r ^'^ - w -" 
'^ S C E^i: T A^J'É bnófi6% teneì*ò.&%èrcìe^nafcc in 
acque Ikppide* . . . . .^ , _ . . ".^ V^ 

* '-OiÓ'V-A MÉiSTT L Mangiafrne1lé:ihfiakt^^^^ 
è crudo^rompe:& caccia fuori le pieg:e,d4ll^é'rehi;&.deì 




^ J^pCV'lVlEN fto. 

nfacho^ ^"^ \ " ^ " ^ ^ - - ^ - ■ 

' " RI MEDI. S^i mangi torro;p vero neirifìfalate nie- 
^coìato eoa lattuga 5 acecofa &bGragine;& altre herbe 
fimili. ' /"; ^- 
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T R i B V X O. 

TRlBì^L E in yndojisftn0e p^ludibus.algeSy 

QuT ta^rnen ira^tiZ cornuafrontps ha^besì 
SecrerastàtdmuT ofes.f^hcortice dulc^ 

Efca latety dtdcchoc necnijt ab ime datur. 
Etmihi (ib iZthereó num&ropi -potenti a Tore y 

Me Mam^(^ Coeliprotd^lda cura, fouet. 
Langnentes yereorfauces.me mandere lumbm 

\Di(cvMt vrina^hmc quum nocti^ime lapis. 
Ex me Mica itu!,at^grauidasJedcontr,ahit aluos:, 

Me mipr^m storte dos meo. cm 



^ NO M I . Lat* Tn%Z:*^-ltal.Trii«Zo 4^iatko ; 

QV ALITA. E coGipolia a vna eflenza humida 
poco frig!dai& dVna fecca non mediocreméte inoiàz. 
: G I b V AMENTI. Mangianfi qtxcfti frutti còme 
le caftagae ^ onde il chiamano caffagne aqyadcbc ia 
alcimi luoghi dcwieil granoè caro^ lapcMCTargenteli 
{ccq^S^ fa^ne fariria»& di poipane^come altrife nelle 
montagne delle raftagneiccce 3.&,aJcuni cupconoi tri- 
boli fbtto la cenere calda ^ & ie il mangiano con molto 
gufto in fin de! pranzo, & della cena, prouocanororiaa 
& vaglion al mal della pietra. 

NO C VMENTI. I triboli feingono il ventre* 
RIMEDI. Si nungino be;n cotti i & acmnpagnati 
conzuccaro. 

^ AVER. 



TrikZa* 



Tmcm 



irò 
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^ V E %^ T 1 M E ' n T I 
' nelle rdi^ci '^ITHerh-èi 




')fn qm demàbaflmzé^; ddk Berle 
chenjenganainyfidelcibq . %e^a>ho~ 
ra é trattar delle radici yintorm alle 
qtioli e damertire > che la prmaueray 
^ la fiate laìor ijirtu fi ne yknelle fiondi ^ ne / fio^ 
ri> ^neifemi . M^ t amunno y fi Jinuerno fino po- 
tenti, ^ vÌ£orofi/Bene è vero chef vfi loro firne piìi 
alla Medidna^cbeaiàhosperaocbefino quafi tutte 
di cattino ficco, fi disili adigerir e.Si mangianoficu 
ramenie quelle radici, eh e fono di piante domefitche^ 
che fino in'vfiy^tenere,i^-di piante^<>uenii^caua 
fti-fi^^dnmf eradici di^é farti, ìafcor\a^ la 
parte t^mfia>^indlcme e meglio Ufior^aì fa parte 
eferipre e piti calda delt interiore y^ per quesìmnelle 
roidkifi'jed/^ì miglior la parte efienare)^tome nelle 
• <ald6f interiore , maffime nonejfendo legn&fa. 
' -' ^anto poi alla ìtm^ez^,lalparte di 
me^o:, e migliore , ecceto in qttel/e 

piante , e hanno la mi do^a ' 

.. dolceprejfi ài lorger 

mini,€omenei 
cardi, 

"'" \ " "^"' AGLIO. 



mm m 



R A D I C I. iM 

AG LI O. ^ 

^LLIAcaI/ucm?2tJ^cantfs Venenaqs mncunty 

Vijumhehetant^ ftomachiiM Udere cruda \ 

Si quodCoenafapù:, minimum eUinfulfaz^idQpm 

H erri da cum cxuJIm ALLIA ZJ erticih mi 
H^cgraue olent^capiti^nec couementia, ocdlù^ 

Tulmùni^^rauc£(ìnt licet ^paguU. 
H£C vt norù tdas. quamtasfrorum^etin tras 

ZJeJìea.^^ent^rdepoJiturusùnm, 



QV ALITA. E czléoy & /ecco nel quatto gradone 
acut03& ha Eècoltà^mordicama . digeftiua ^ apertiua & 
inciiiua. 

S C E L T A. Il Frefco e migliore eh* e qucUo che la| 
quarefima fi maagià neirin{alate^& ilfeccpchcfi ripo-; 
ne^che habbi^ molti germogli. 

G I OV AMENTI* Mangiato nei c^i è rimedio; 
a tutti i velenÌ3& j^ro fi chiama la Theriaca de ViMani. 
Amma22a3&: caccia fuori i vermini deraM^K>ypi<nH>ca^ 
i*orina5& gioua al morfb delie vipere^e vtilc à gli Hidroi 
pici :> alla tofTc antica3& fa buona voce^Ripara a i nocu- 
menti che dar poffoaok Mittaticmidcl-acquCa&.deirà* 
i^ia.Corregge la frigidità & bomìdita: dell^ infalata >A i 
nauiganti è lòmmamente vcile Taglio ;> perche rettifica 
Taere corrotto dalle puzze delle Teatine 3 & refijfte alla 
naufea del mare.Fafiì dell* Aglio con noce>ialej&: pane 
Tagliata con due frodi di Saluia cheè grataal p3Jai:o & 
^lo itomachO)&: eccita Tappetito-. 

" W !■ ■ Ili I I II ■■■IIIIPWI— — II » . — III. I M IIIIIP 

NOCV- 



Velm. 
Teriaca ic 

Verm. 

^€que Oh 

me fi. corre- 

gono.> 

^er rettìfi^ \ 

care. 

'H^ufeadelr 

mare». 



Fiato. 
Fegato, 



Carota' 



Biaache^.' 



.:i 1^ 



.R 4 ir> CI *r T. 



NO C V M E N TI .'Eccita Vencrejnnoce alla Vir- ] 
tn efpulfftìajal cerueIIo>aIla Vifia, al capo, & fa venir fé 
te,nuoce alle Donne grauidesSi^intìoua le doglie anti- 
che^& fa adufti'on'dì {angue , nuòce éìc xMorici , & alle : 
d6ne,chcallattano.Fa mal fiato,& noi.ofosè cibo acuto, ^ 
& oì&nd? il fegato, ch^ è prtncipal fondamento de4k 
Sanità 5 & quando l'aglio germina è più nociuo , che il 
germinare fegno di putredine. 

RIMEDI. Cocendod perde la malignità , ma le 
fue Virtù diuentano più deboli. Mangiandoli con olio & 
acetOjO con altre viuande il crudo è matico nociuo.Si 
conuiene à VechÌ5& l'inuerno, ma è contrario agioueai 
maffime la ftatcSileua la puzza, dell' aglio mangiando 
da poi faue crude»apio verdcje foglie di ruta freichc. 

: ^^^C A R O; T E. 

'Difficilù coBu. eH,wfiàtqi 0AR0T.A,p4ref^y - 
" ■ ifptgmt 'pires ijs. quas_ communù h ab ere 

'Tafiina.cajòlet^con'étah'^cefiir aceto 
' T^uBrà^ed dèa mQdoKaf:s.e[Ìinhirecoquenda 

Qarnium» 



NQM I .Lat.Ctfrotó. iral.CrfwWjér C4r««eJ4. 

Q V A L I T A^ Sono caiidc nel feondo grado>& hu 
Alide nel primo. ■ 

SCELTA. Lc^^Sfeifono migliori, kgroffe dolci, 
& quelle dell' inuemo, . . 

. <SlOV AMENTI. Le roflrc»& le bianche fono di 
buon gufto nelle Menfc tanto nelle infalatequaotoia 

-.II . . I »■ I ■■ ■ W i i II I l l un i. I Il i .ii w ■ Wiiuil iii , .. i w„.^4JWJ4JIU ^ 

mine- 



^ ^ !Z> 01 e % 



tAji 



NO C VM E N TL Notrifcono manco delleRagc, 

tà,non danno t^ppp|>uoanutmnenw. ^ 

RIMEDI.* Le^ofle'cotte'fónejSé conHi'te con acc 
koijplioj&SenapejOCoriapdrOjQpjjp^JEt 1^ bianche cpX:^ 
^te in Buon brodo di carne perdonò la loro maliriàl ' ' 

CEP A iuuat shm^chumreucca7Tih/ìtimqs:J^em 



r 



QV A LTTA^ E calda neftèn^ graHoi & fecca 1 
nelibcoiuio. - ^ — -^ _ -^. .^- ^^»-. ™..^, . ^ ___„._ . _ _.„ ; 

SCELTA. Le^Tìiglìoriibtìo^legmfle^aatje in!no ^; 
gbi ^aludofi^éi molto (ucGo^i forma ritonàai^le gaeta- 
ne fono otnme5& le rofTe^c: ; c-::-> I-n oLi : u ^ ;.^ . e _ 
::. Gì O va me M:?F r^: Vaie al^umefitó dblMlii 
tatione deìl^Ac^tóevfa ^^ftjr^biiont^tap^periàisaffoitiglià : 
gli humcrijfa^lHKm có^re^accrefceia V^ugeniiiie;: : ì 
- ' NOCVMENT !• Cruda mangiadst in molta qua j 
tii:à:feidàlerc Jatefta^ia&mma il feBgae,offufca la vifta \ 
&nuoceail-intelietta;acc!;efceiaàibidme5apreIeii^ lai^S^ira 
ci ;&ind4aceifòanò profondo ,/:-:; . ^: .^y/ . -. -;b ii , ? I . / -^ 
- R I M ED f (• :^ Cotta perde oVnC inaìkìa ^ Se diuenta ! *^^ 
l)oniirimamail>!^.e fcfnììajrsgraiiSttacoLpecro(clIo,Ma 1 
giadola cruda fi faccia ftar.ragliatain acqua frelca^chc | 
allcia diuenta dolce^ EcibodaConradiiii&daqueilil 



,.HJJ«!*H!Wk i*,'." 



: daqueili i 
che 
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dhSc air compleffioni frigide^ n:a nuoce alle corrtTarie, 




:E. ;o::H a^^^^^H 



Sxittaleferuntspraua alimenta creant. 

Qumqsyfnenmù putrida. qui^^q^Ucù. 
Vungm oheflcapiti^flQmachosCdigìmfmfm 

ì^dai^^^efi car^ fornici 
NiciifaÌHtiferimkàcm^iinapi^ 

Haujerù^njrlr^ vix eritapta yia. 

Funge yale^genitum mi mirar no^ejkb ^una^ 

rapir antTj^hidQ no^ì^qmQ^ 



SFd»gbL. I NÓMI, l^ar*Fi^^*l£aLK<?»gfei> 

QV-AXITA. S^urfiigidi quali A^iciao ai quarto 
gradoj&humidond fecondo»: , . ; 
lifii^mu. se £ L T:A - <^ci; càelhafcQtxa: ne i noUri monti 

Appenfni rAprilenei prari^detri/pignoluo vero prata- 
ioli^^S: qudli dbe ftnstbrano rofii d'ouacàe. fi chiamano 
bolerijEtqucllicheljba prodotti ncllegnodelpioppio* 
I Giova M£ N T L Son: gr atlanolftomacho > per- 
; che fan venire appcrito>& riceuonotutti i faporLlfon* 
Vm^ì & ghi poi che nafconoaelie .pietre fecchiil*ombrav& poi 
pkim ; uerizati > p^efi alpefo dVna fcropolo- con. vino ò bro- 
do mitigano i dolori coJici^&L renali , prouocando l'vri- 
na > & cacciando fuor ie pietre^S:. le renelle >ma,fi pigli 
quatro bore auanti al cibo.. 
_ ^, ^ .- NO- 



% <^ D I e r: 



ìtf 



NO e V M E H/I I • Coidktm Ja ftnpore &dz aj^^ 

&^l>^icom fi pdlojio mangiar ^& iaii 

d^ii^oa|>ei5eacerb^Ba£licc^paue>agli<:^& calamelo, j 
conditi poi con oBo ialc & pepe . Il meglio è mangiar* | 
ne pocHÌ3& beiiergli appreSb vin buona ! 



FONG0 DI PIETRA. 

Vkirms exp>jcit^nmps fìU lymis hmor^s 

V ungusyh onorai as dignus adire dafes 
Imet^s ef^€ori:^rd7mm mtcbcina^la^ - 

^od lapide eHortmforfanmwah^ 

Granéus eflj.apdem mox alti tUeJkHm. 



NOMI. hzt.PH^^ly^^TìU5iiì;;lymem.\iz\jPùngùd^ Vm§A £ 

.^^j^ Nonrrdi^qiiclfa^iHgiditàic^^ 

tri fbaghi>& pem è aperitiiic^ 

SCELTA. Son buoni quelH che nafoMo neUa 
Montagna ài collepardo giurisdittion degli lliufli:ilìi* 
mifi^QjÌ^c4onne^d^lqu^l4nont^^^ 
d*AnticoIi. 

G IO V AMENTI, (^eftinonfbnfo^ 
anzi fono medicinalispercioche fecchi all'ombra qnan* 
do fiano crefciuci alla grandezza di vna tauola d* vn ta* 
uoliero 5 biiogna appicarli per il picciolo alf ombra , in 
modo che non fiano ofFefi da vento^ o da poluere ^ &c co- 
me fonfecchi/e nefàpoluere delia quale fé ne da > da 

P z vno 



, ^^J* l l-*^ ' --.. JJ. u..,-.. J^>i>mw i .i.J-- i 



l>olùrìtùUT 

cu ^'^^-^ 

Tiare r& 
B^nelie. 



TàHìnacL 



Conàite* 



Ji6? 



R ^ p ri Q 1^;: 



vnafciq?ulo fino a Ano ^ con aquadi fior di .fòua> o con 
vinoso con brodo di decortione d*anonide<jiiattraliore 
àuan ti aJxibo^^cbe; niitigà idalori colicÌ5& renai r^prbuo 
candod'prinay&cacdando fuori lepiettej&icxcndlc. 
faaQ0:quefic::pÌ€tre ifcnghiibttexxandok in ^^ 
preBdok di fopra con poca terra > &fi deuono inacquar 
la fera3& la maitinajche non li tocchi ilible^il picciuolo 
che refta nella pietra diuenta pietra ancor luij&cofi 
viene cr^fcisndÒ ógni antìÒ5& facendo più ^ 

P A S T I N A C A. 

'TJS TIN4C'Àmtì:uu Igtium.cit menfìrtsa^nutrit^ 
Sxcitdt ^ Vm^rfynaezra^yeiìendfu 

Isla Iket JhmachUm ::,yelhis dec^^ 
Etccitumìnfiatororef^perha ci et. 

Si coqHUs^ £1 per e:^^ melliti m^^ ^^^^ 
Qonà^j^^^ erit.^ ceneri. 



uì-Ij-ì:^,.^,, 



.. i . . ; .- 



- (>y A Li T A. È calda valorc^àmentè.è aftetiiua,& 
fbttitìatiua. u ' ^^ ^ -■'■]--■■ > 

é. ^ShE fejy 3* A ;^ ' L^ tènere^ibno^^migliorU & le nate in 
graffirerreni. ^ , . ! ' 

-GIOV A M ENTL Mangianfico?te3& condite in 
l'iati] modijCbme infegna il platina nel lib. 5 . cap. 1 5 . & 
han le medefime Virtù che le carote-imperochc prono- 
cano i meftrui& IVrina^S! aprono Topilat ioni* ' 
- N<3C y HE NT I - Danno poco^S: cattino nutrì- 
mentOjTàrdì fi digetifcono ; Generano molta vcntofità) 

ùùj il ' fUmu- 



T{ ^ D 1 a j. 
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ftimulanvencre^ecckan la Rogna, che geaeran fanguc 
cattiuo5& pieno di fuperfluìta. ' 

R I M E D 1 • Perdono la; malitia loro ccNcendde be- 
ne leuato prima il legnofa midoHodi dentro, & poi co» 
aceix)>oIio5& fènapeficondifconoto veroleiìe prima ^c 
poi fritte eoa butirooo con olio nella padella s'accom- 
pagnano con {alze>o faporLSono buone ne i tempi mol- 
tofreddi per i GiouanÌ5& per tutte le compicfiìoni > ec. 
^eto che per i Vecchi^& flemmarici* Siripara ancora ài 
Nocumenti loro leffandole prima à'due acque^poi r ico- 
cendoleyla terzavoltaconlattuga^coriandroy & cipol- 
la , aggiungen<k>ui poi oIio^aceto>pepe & mele 5 òr^p- 
ftocotto^ : ; 

ralfacttjncidit TOERKM^ ck^£ùiùra^urgat:, 

Somma tetra farit/pijcerihuj^ 
Tahtda micur^ pulmonis mcmbray^ anhelum 

T^cùìi^Sy èm^spOJ^Rl torrida cmija yocet. 
£ura mihi eB fiùxm(kMSy^m(^iì^^ fimm 

"^is licet elixum:^ntamenihudedam. 
Hoc colatj7igrat£ cmfminori^u^racolmd^^ 

,^mqs ncc ap^iSii^remhus ejfen^dit. 

ToJpofitaJratitorminì$yentns amem. 



Coltura. 



NOMI. Lat. Tùrrum. lizVVorro^ 
Oy A Li T A* E caldo nel terzo grado^& fècce ael 
fecondo. 

^_-^'- ' SCE3L- \ 
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Tmf^ 



Morìa» 



Genette» 



Ii8 
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SCELTA. Il megEoèilcoictaataiRluogHac^^^ 

{i,&fia picciolo. .. . 

- ÌG 1 V A ME NT 1. Prowoc» 1 vrina^ & i meftrui, 
di^Iue k-v^ntofita, iacita. al C0kc^& cotto con Epele 
pUEga,& netta rpolmoni^ mangiato con fate purgalo 
ftomacmlalla flcgma, le foglie cotte»& impiaftratc gio- 
uano al dolore delle Morici.Cotto fotto la cenere,& ma 
giatofupera de i fonghi il velenojrifoluela crapula,& I' 
ebbriachezza . fana idolori colici . Conferifce à gli Af- 
matici con acqua d orzo,© mek-.Sana la toffe, fa buona 
voce, fa le donne fecondc-cotti i fuoi capi due volte ma- 
tando l'acqua fermanail ventre,& giouano al tenafmo. 
N OC V ME NT I. Genera ventofita mangiato cru 
do,o5en.deja tefta,fa fogni horribilLoffurca la vifta, ag- 
graua lo ftomacho5& nuoce àl'vlcere delie Reni, & dei- 
la vefcica. Fa il porro doleir la tefta, genera cattiui hu- 
mcri,corrompe le gehgiueiè i denti. 

RIMEDI. Si leuano i fuoi nocumenti cocca- 
dolo due volte & poi mettendolo in acquaf 
frefca,& s apparecchia co olio d'aman- 
dole dolci, & con c0Q fi naangia 
lattuga 5 endiuia>&procac- 
/ chia, è cibo da villa'. 

ni,&.da;,chimol? 
to fi fatica, 
e pef. 
Emo il porro in tutti i tcmpijà 
tutte l'etadi, &e5plef. 
fwni & fi dcuc. 

magiare do£Ò_ 

glialtri 
cibi. 



RA- 
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Vroderitante efvdas:,fù[lmfumftus ùhefi. 
Hinceat:,aut RAPHAnm fofiremoaccuhM in wbe^ 

In caput gy dmt^sjmofiqs igne in ocello s 
Sizuit:^ hinc pomachus^D^ufeat affi^. 



N O M L Lat. %p&4»ji^ &.faàìx.\tzl.'B^Uno & radice. 

fccca »el fea>E^5 è^igefìiciaj incifiuaiafterfiuaj&xa- 
refatriua, ; • 

S G£L T A. I-emigliori radici fon quelle che fono 
teacrejacute ^ & chejiabbianoben fentito il freddo^ & 
quelle che hanno la fcorza negra fono difoau^ gufto* 

(giovamenti» Mangma prouoca Fvrina > 
moHffica il ventre manda iiiori le pictrev& la renella 
dalle reni^& dalla vefiica/onole radici gratealloftoma 
cho^tagliandolc minateametrendole nel!* aa|ua3& infa 
late^moltiplicah illattej&fanfaper buono il bere^chia- 
rifcon la voce & vaglion contra il veleno de i fonghi^ 
acuifcon i fcnfi^Ieffe vaglion alla toffe^antica ^ muouoa 
il corpomangiate dopò gii: altri cibi* 

N O C V M £ N T I . Fa fmagrire^genera ventofita> 
mone rutti puzzolentijtardi fi digerifcesoffende la tefta> 
genera pidocchi.nuoce à i dentij&alla vifta^ accrcf ce i: 
dolori artetici/a raucedine. 

RIMEDI. Tagliata minutai&infufà nellacqùa & 

-> P ian i iw wiUi i ':' ■— wiiiii II II 11 M m i — ■— " ■ wi iii jw i. Il — — ,■ " '^ 

poi. 



^ddìce^. 



Lme. 



Vhkcchu^ 



n^»$n~f|MiMti*ia 



12.0 



-fl55BSBSr-i^^ 



n %4 iDci ic F. 



^W*«!»^ 
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B^icì dopo 
ccnanociue. 



'. 



B^moraccìa 



Senfi, 

' alette* 



Olio 'dtl [e- 
me. 



poi infaìata è manco aociua mingiara dopo e 

nefoareftanqfefijb^ che a quelli che hanno 

fìomacho caldo non ateo à general:, vetitofita ^ fi con- 
ueagonole radici nel principio della cena ^ ma quando 
fufle ìlcontrariojdopo cena fon più fecùt^^ 
i tempi freddi per i giouenij&per quelliche molto staf- 
fa tigano> &: fono ( come s'è detto ) di caldo ftomacho. 

R A M O n A C C I A . 

Vincit0^horte?2fe , . 



. ; :N}0 M I »' \^*^Tmorada ^ ra^^hmm /ylu0ris . Ica!. H^ 
moYaccia^ 

QV ALITA; E calda nel terzo grada& fecca nel 
{econdOi& è più acuta della radice. 

se EL T A . Lemiglioxifonoie tencìrcj & che han 
noie radici biforcate, 

V G I O V A M E N TI. E grata al guito.prouoca Fori 
na & i meflrui ^ gioua a gli hidoprici:,& a glifpleaeticij 
acuifce i fcnii 3 è efficace coiitra la toITe antica >& morfi 
delie vipere >& e iàlutifera à coloro che fi ftrangoìaho 
per hauer mangiati i fonghi,cacciaao fuori le renelle & 
le pietre fuori della ve(iica>& il fuo jucco beuu to nel ha 
gna al pelo di due once caldo^rompe le pictrev&: quclk 
delie reai lexacciafuori^ma quelle della vefci^ia > fcTon 
fragili le fpezza folamente^ix medefimo dicco tir;i flioji 
del petto la marcia5&: vale contra i veleni mafiune Polio 
che il calia del Tuo fenie^in fomma è più efecacc in tu tee 
ìecofc deiIac:om<:ftijCa^^,.. ■ . ^- ^ . _; 

'■ "" ^^ *'"^ "^'^ ^ 'NO- * 



.- ' .. :'!J:J^.,.i>^,V.^.. 



- N^OCVMENTI. (^nera:veiitofìra>nK>uc rotti 
£etidÌ3& infiamma il fegato & difficilmete fi digcrifcc. 
ili M &EX L Sileuanoi^iociimcnti della ràmerac* 
eia c^itÌtìo^meèveramcntea^endoIa5& maiigiaiv- 
dóne m fcka quatitita^è conueriiente limicriK> & a gli 
ftomacbiix>bufti>&^ : . 



% tA D I C I. 



ttt 



y/^/;? calid^:,^ rigido gaudentesfìf-igor e ^ap^y 

;;: HumsdM^ hinc iMisiHTgid^lmqxliqmrs^ > . 
3loria^urJtnMJiii^ntes^ediuN^pi^ ^ 

Educa ipplicetl,yosAmiiernus ager} 
Qumf^fmt fu eneri m^gisj^^c^ cf^a^f^ ohfjày - J 

r^;?^ ea pofiremo lem^fub ùTbAjm^Mi^ 



NOMI* Lat. %ptti»/ér i^p4* ìtaL i^p^I^ %;>^. 
-I^Ai; I TA% E catda^nel fecoìido gracfcb&humi- 
da nel primo*- _ / :/ .:J ... 

^ S;CjEL X ;4^> i^eRapi? fcyoi^eianQ qu^lJcjche naìco 
; no iG luogfii gra*flì & coke'in tempi freddi^ & le Necci?» 
;i^jfenjes|igliotì\: ; : ^ ;/: : , „ ,. : - 

GIOVAMENTI* Cotte iii brodo di carjìefono 

h.c^pe/di graa nuxrimempiS^ie cime mangiate Ifeffe 

pjouóf ano Ijvriiia > acprefcqno il coico > & fanno buona 

vift^.ifaftn^ appetito fcrbate in falamola^ /oale rape di 

tgran nutrimeiHO^ <:ptte in Bronào di, cajftrato vagKono 



.0 



Q^ 



con- 



^ape. 

Cottmt^u 



Couwra. 



Scàlogi^^ 
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? cx>ntra la q uartana>& altri mali malcticonici:^^ a^un 
Itoui finocchioaflougiian la v^ 

N0C¥ME NT L Genera vetoSta &aquofitàn^^^ 
J\M:njc^ opilatiDae Gei|K>ri JEr dt iarda digejftionc^ tal* 
ihora mocéic^il ^str€^&fe£agoQfiareyrifcaJ4a k xmh 
?cruda è nemica allo ftomacha^arroftite & acmaeieiec© 
aceto in infalata^eccitano Fappetito^ma fono fufFocati- 
licfchanaoqicntc di èmo^ - .. 

R I M E D I • Pofte le rape nelfacqua fredda ^ & due 
volte cotte buttar^ vfa queiraojuc^ fi cuocano in 
brodo di carni grafie con finocchio : l'arroftite per infà- 
Jlata nx)n fi ponghino fopra i tizzoni oue e il fiirno > per- 
che acquiftano (qualità fufFocante^ ma.fi cuocano follia 
i carboni acce fi. 

S e A 

leiunis i^mitmf^^uumé^ù^ms. 
lUùs calfMiamJy^ liquore^ ^ ^ 

Vtqs^inHsnoceant^tUarecoùìayorent. 



NOMI. Lzu^fcalonia. ItaL Scalogne, & bulbi -\ . . 

-Q V A :L I T A . E calda ^uafi nel; quarto -graàa- & 

fdccaneltcrzó*^^^ ,/:;:.,- „. : : .: 

SCELTA. Lepicciole fono migliori ròffe dure 
&dolci. - : . 

Giovamenti. Sonomokogratc ncìle men^: 
ife ^ per primo pafto> per fucgliare Ì'appetito,dal foiici?^; 
•chio caldo debiIitato>& perche faccia aiicora più fapo^ 
jritailberctaccrefccilcoitoj&lolperma. ^ - •> ^ ,/ 

l ~ ~^ ' NÓT" 



^^^B4^.ii:^^im^mium. :^ 



R. ^ 1> I C l. 



f2.5 



. NOC VM£N Ti, -Qeaeranventolìtàjmoidpljcan 

gli hamcMigrofiS. fia.a dolere la i:ejftaa& ipducófcte & fon 

-fto,p&ndóJav'ifia,efafpcrattai4^Iingi^^ Ic^feuci, è da 

: guardarfi dal copiofo vfb loro pejrche ofepdono j-ncru^ 

OJQdcforkkàiv^eciii&^a gli epilettici molto nociui. 

RI M£ Di *: Si ammacoano j^isia , & infufè per vn 
pezzo nell'acca frcfca fi "eondi|co0p con aceto olio, 3c 
faiejaggiaagendQuifaliriatrita5& petrofello . Reftano 
ancora fenzajnaiiicia/e due volte kffc fi condiicono co- 
mc fi e dcnojchc aUoia fònpiu foaui 5 & più nutritiue, 
&piu nette di vcntofitaiiSc più facili a digerire > ma vo- 
gliono poca cottura , fi coniiengo alle cpmpleflìoni cal- 
dCiConditc ccknc fi è detto. 



Et caditi ^Tièmis^ 'r/emrìmbcrf^^^ 

%ÌixtA fit_ in nofiris "^tyenùsij^mu. 
Si turgent:^quitm éfi.'V.entófétmitruai^.mhresa 

H£cgenàère.^pt^ér'chi'aque^»k'hk^n. 
Sicfaciles Homachójiiwtadikcentia chymos ^ 

CNiec <Tjeftca tumeijK[eC'dòlètttìacuì . 
(^ui caput obtujian, & t^f^(f!fl:,moIlesquelacenii 

Exeati bis tantum tuberà C£na mqat . 



NOMI. Lat.Tj<i«**J'.ItalTirtK)j,^td««/o/i. 
Oy ALITA. Son c^ld i & humidi nel fecódo gra 
doj& riceuono tutti i condimenti che lor fi danno. 



COB&ttffi. 
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SCEL- 



Txttv^» 



VeJìL 



Dentu 



CoÈtura. 



114 



% A D I 'c^ r: 



SCELTA, Imafchi^cioè inegri fono miglior dei 
bianchi che fon femine5& i grofsi parimentej&grandi;) 
con la fcorza granellofa & dura > mokafrefclu non pu- 
I3ridi& di buono odore. - - ;- .T . ^. 

G I O V A M E NT I . Si rpangiano cotti & crudi 5 
fon foaui al gutìo^ perche hanno odore di carne^efcita- 
no gl'appetiti venereÌ5& moltiplicano lo fperma> gene- 
rano grofTo nutrimento ma non.cattiuojfonobuonfuc- 
cedaneo de i tartufi^k caftagne cotte fòtto la cenere^pox: 
monde5& cotte in vn tegame^con pepe y olio & fuccojdi 
aranci^con vn poco di Tale: mefli i tartufi nelle caife dan 
no alle vefti non ingrato odore. 

NOCVMENTI. Sono ventofi malenconici 3 Se 
mimici a x nerui>lla tefta & allo ftomacho5& fanno tri- 
fto fiato 5 & vfandbfì fpeffagefìéra apoplefsia^ parali- 
fia> & {onoài&ciìi à digerire: quelli che fono arenoll/o- 
no inimici a' denti : Se ne truouano oltre a ciò ài agnelli 
che ftragolanoà guiiade à^n^ijferino dolor colicjjS: 
difficultà d'urina^&r j&n venirla podagra, 

RIMEDI. Si lanino con vino 3 n cùocanq fottò la 
cenere^poi naondi fi ricùòcano con molto olio 3 pepe > 
& faic & ^fib^dì lii^otif y ò d^rinci 3 o vera 
: iì i^^ graiS con ì \':. 

vin buono a & puro .Ma 

bìic^na mangiar 

; ^^ in lincici ; 
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I K:JÉNT:l^N'^^ i frutti mi reggmcpto \ 
dellafanita non connengma'^cr notrimen 

no Jangue Putrido^ ^ /tana pi enidi molta 
J^p^rfi^ Tiùr^dmmagJ^hu^ upLm^^er molte 

altre yulit^.dàlche fi conclude^ eh e. non bifignì:t,y[4r- 
Ujrappofrequentemfinte^n^ ingran quantitàsperche 
qu4 che Ji'pi£.ia^er medicina.:,'^ hi- 

':Jùgna. pigliarlo mpQca^^^ ora laprimot v^nlita 

. chejì rtcetieM Lfnittlì^th^ mitigano iacQÌIeraJfin- ^<>>^i^- 
gUrQM,ilfermx delfangue^à^ rinfrejcma^j^^f^^ì^ 
tano il corpo . Età q^^fio effetto biJognA mangi arU 
manti a{ cibo s f^h^erm fipra, rvino inacquato ^ 
acciochepiupre^ùpaffno alle hjm^.^^^tin§cefQhinó 
0^ cofUflatefono^conucmuntt^ 
fanguigne compleffionija feconda yti/^ita Ixhe lubri- 
cano il njentre^^ per quefióbifogn)t mangiarli nel 
principio della menfa ynefi deuon mmgìarfybito fo- 
pra altro cibo^ ma hfogna di thteimmer^'pnMCQ^ é 



\Frmthàrlo 



temp 



o> 




nef^okX azjtrole:M'MfnB'ifoghdma}2giarrie in gran 

quantità^ perche diffcilmenif fi- digerifcono^ t^fono 

énotrimer.to camùo:Ma'^è^'tifi:de fi-tttti ^ hi fogna, 

jeruar quefie regole^. - - •■ ' v --^ - 

Todàp^. I I. (l:ie tutti i fiutti fi fughino Jai f oda.gr ofi ^ 

^goie ne H'j^^^^è^liijamS-^ O^aqmfii'é 'VÌfi:tfii che non ci 
frutti» ••■/»■■■•.>■•. /» 

coja pm 'paporopii ;^ 

: il. Che tutti ifi'utti fiefiUi ^ hum'di fin peggiori 
^di^'ificchr',- - '•■■ - ■ . . • 
" ' ;JtrX'hfi'fiutti che fi mangiano dopoilciho yfino 

tni'g^i^f(^ttt:,the'crudì: •' - --- \ 

" ÌIll.(yifiutti lerùtim delventre^mprefirrian- 
ginp'auanpdl&akrieibiiconje-icanfiretùui dapot . 
-^']p^:àf^^p^ìiihtrchfprè/T':difanti atabo firingo- 
Inoicóntè^rW^^à^iì^n^^ 

-:. s^. y^j^jj^ % :B}>ntm'àe&fii^ch.,'ó' hurnido mangi . 
ciVvédiftB 0* ficchi ànaje farà lo fiommaco eàltdo (^^ 
ficc'oipmdn^nofi'Mfiigidt-^htmpàiéein^^ 
'fuifàtiòìr'nhcèìùttì^o.'- ■'--•■■ '^•'' • " • - 







cetfo 



màtmW'MìkWmmgri /pèrche é^^ di ra- 

'àm;,di* MìftòfiW^iìiftttanddjlfangue lopreparano 

Vllh \ 



\fiWìh 
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menpt medejima . 

Villi. (^hequeB'finOwìglidri fiuttiy iipiuUu- 
dahtlijiChefin m^nco^t^trefiibili, a^ parimente^bjfi' 
gnagùdrdarfi'da'qtiii frutti ^ ne i quali Alhér- 
gano '-vermi:, che generano feorì cónti' ' ' 
nucii^quefti fi cono jcono che fono 
Jcolorit'hk^ perche de tjfrm-' ' "' 
ti de di alberi R ri-^-' 
trouano tren- 
. ■ ■' tafei "'. ■ ' ■ ■" ' 
forti y delle quali dodéci 'Jì^nrayf' * ' '. 
/ gian tpttti y di quefìi iirat' 
'termo tieV primo 



* ^ . , k^ V ^' . , ^ 




-j,» - . . ,^:.L- _ - ^ . . 






. 



Vtmtì Vfy- 



-^^ 



i 



&4 



CE- 



tyijgi' ffitrifìnttl 'Hìlìl i - -lUrtìfiliÉ. 
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Cedri* 



Humentij;hfHm(nechmecaM(icaro* *' -^^ 

Terreus eHhumor-.feEia.ntur [emina feUem:^ - 

Tarda varo eiìljuccus clooltram finxufque moratuf:^ 
Cor tepet hinc ardensjhinc tua éMtmhra nitents 

S emina:iflosyfolmm^Ù^ Cùnexfrigentia mulcent 
Corpora^f^ epur^nt zAerafeJliferum. 

Sola tamen ygìumus'mandi^fic ^raius^ olep:ens^ 
Nos bona dicXJ ììierh non mala nec medica . 



Vcìenu 



èro* 



N o M I ♦ Lat. Citrid mala^Tvfaìa m^àica. Irai. Ceàru 
OVALITÀ: La fcoi^a è calda &fecca nel terzo 
gradella polpa refrigera ^^^cÌ|)nmogrado3 & humetta, 
Fagro è freddoj&ieceer;|f^^^ 3 il feme e come 

lafcorza. -j^W--'-'^ 

G I OVAM Es|^M| I^^ mangiatalo 

vfandola fua decottioRC# bjic^ fa digerire il ci 

bo^il feme rimedia à t^tì i veietìi^ maffime à quel de gli 
fcorpioni beuut05&pròìp^ailiieftruÌ5& ammazza i 
vermi del ventre pefto5 &Watocon agro di cedro à digiu 
nosmangiato tutto vale contra la pefte^contra laria cor 
rotta3& contra veleno^Pacqua ftiilara da tutto il cedro» 
è molto foaue al gufto3& Sommamente conferifcc al 
cuor\& al cerucllo3& data con la coferua ài cedrone mi 
rabile contra le febri peftiicntialiscb eftingue la ktC:^ & 
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la febre^&refifte allaputi:edine5& aita laconcmuon de 
gli humorÌ3& Facqua ftìllata da fiori è valorofiffima ce- 
tra la peftej&Lcontagion dell'aere^contra le febri pefli- 
letitiali>& le petecchie 5 che è molto amica al cuore> 
prouoca valorofamente il TudoresS: leggìermetite ecci- 
ta il vomito .Leggefi che mandandofi duo alla Morte 
pafTando dinanzi ad vn*hofle che mangiaua il cedro, 
moffo egli a compaflion ài quei mifcri gii diede à man- 
giar del cedro per confortarli 5 giunti poi al luogo doue 
hauean da morire/ur morii da ferpenti/enza effer pun 
to oifefi y & fu penfato che ciò auenifle per i cedri man- 
giati-onde la mattina feguente fi diede à mangiar il ce- 
dro ad vnOi& à Faltro no. Et percoffi da quei fieri> & ve- 
lenofi animali ^ quel che haueamangiato il cedro cani- 
pòj & l'altro morì * E cofi manifeftoffi quanta forza ha- 
ueflTe il cedro centra veleno. La fcorza conàitz è molto 
vtile alle cofè fudette5& folio cauato dalla fcorzaro dal 
feme è molto cordiale vngendofi i potfi > & la region 
del cuore. 

N O C V M E N T I. Si digerifcono tardi/on mole- 
fti a quei;>c*hanno la tefta calida^Si mangiati la fera cau 
fàno vertigine. 

RIMEDI* Le viole ò il zuccaro violato man- 
giato dopò loro ^ lena la lor malitia y & coa- 
diti con zuccaro fon buoni ad ognu- 
nOjin ogni ctà>& ilagione* 



Cedro con- 

trattieni). 




Scorda £ 
credro con- 
dito. 
Olìodiceìfù 



Venìsm. 



CEL. 
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Moto. 



Vino* 
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^cribus c/i^ùdus^mejcens dulcibushumor^ 
T) ulcia moxputrent mora varata tibi. 

Acria/t 'umtres chùkramfìttbigentia durante 
Ve/ìc^effluxHs ftenior inde tibi ejì* 



NOMI. Lat, Mora. ItaL Moro, ér Moro celfo. 

QV A L I T A. Le more quando fon mature fon cai 
de temperatamente5& hiimide nei fecondo grado .L*a- 
cerbe fon frigidei& fèccbe. 

se E L T A . Le migliori fono le negre^lc grofle^ & 
ben mature>non toccate^da animali^ coite auantt il le 
uar del fole. 

Giovamenti. Lenifoonoralprezza delia go 
ìa>leaaala fetejubricano 11 corpo^eccitan rappetito,& 
finorzan la collera ^mangiate auantialcibopreftofoen 
dono dallo ftomacho.ma mangiatedoppo^fobito fi cor- 
rompono > il che fanno ancora ^uanSoritrouano nello 
fèomadio cattiui humori. 

NOC VMENTI. Danno pochiffimo nutrimen* 
to^come fanno i peponi>non di m^eno non caufano il vo 
mito^nefoa contrarifiàloftomaiào come queìli.Gene- 
rano ventofità/an dolore di-tìontócho ^ & io conturba- 
nojtitrouandolo pieno di cartiuihumori:^& facilmente 
ti corrompono. 

RIMEDI. Lauatc col vino fon manco nociue, & 
parimente mangiandoci qualchVna deiracerbe>& man 
giandole con vn poco dì zucchero* Si conuengon la fta- 

te 
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te à gioueniche ro»eokrici,& ranguigai,& che hanao 
lo ftomacho netto da cattiui humori, 

e O T O G N I. 

Sicca Uuù hrv.m£ qtìodpoma cydonta mellcy 
CocÌA mumtfiom ashumjnsnfa, [ecunda rogat. 

T renani njinujiimentfiaxm rem orata Ucertis 
SuKt nocua_(^ nimio curfibas apra cibo. 



NO M I. Lat.CoronfJ »jjZii,ir Cyiama.ltz\.Mtk cotone. 

QV ALITA. Sono le cotogne frigide nel primo 
grado,& fecche nel fecoadoj&ibno conllcettiue. 

se E L T A. Le mele coio^m fono meglio che i pe_ 
ri cotognijche queftijiòno maggiori, & quelle fono pie 
cole piatte compartite in fette , gialle , lanuginofe più 
odoratcdell-altrej&deuonocffer ben mature, le terze 
melecotogne poi, fono quelle» che fonoinfitate iVna 

nell'altra' 

GIOVAMENTI. Si mangiane nelle feconde 
menfejcheisgillano lo fìomac^ aiutano la concottione 
& mouono il corpo fé fi mangìanoin quantità , & iè In- 
fogna di riftringere il cotpojfidcueno mangiare auan- 
ti al. cibo , che cofi afScoiano la^ ^^ dall' fimbria- 
chczza^fouio grató al gufe» rifijegljaap l'appetito , Rai- ; 
leorano & confortano il cuore,fortificano la bocca del- 
roilomàcho,ftagnano i flufHj&raccóciano gli ftomachi 
guafti 5 fermano il vomito , & tengono a baffo i vapori, 
che no afcendano alla teila, & benché fiano cóftrettiuej 
pircmocano non dimeno per accidentelVrinaimangiate 
crude giouano alla diffenteria , & a gli fputi fanguigoi. 



Cotoni. 



specie* 



R 



&ra- 



Cotognate, 
Sciroppo. 
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Cùtogìn co- 
me ftcùnfcY 
uino. 



& raffrenano i veleni mortiferi ^ le cotognate fatte con 
mele ò con zuccharo^ fono vtili^ ài fani &: à gì' infertnii 
faiTene ancora vn vtile fciroppo^ coi quale fi fanno gF 
intingoli^chiamatomiua di cotogni* 
\ NOCVMENTI. Mangiate crude generano ven 
! tofitajfanno dolor pùgitiuo nel ventre^nuocono à iner- 
uu^ fanno rifuegliarei dolor colici^ difficilmente fi di- 
gerircono5& odorate troppo fpeffo offendono la teftaj 
quelle che fi feruano per Finuerno guaftano Tvue fé fi 
appendano prcflb a ioro^però bifogna appenderle fepa* 
ratam€nte5& nel mele fi conferuano lungo tempo. 

RIMEDI. Sono manco nociue quando fono ben 
mature5& cotte nel mele o vero dopò che fon cotte met 
tendoci fopra molto zuccharo ò mufohio^ò vero facen- 
done la cotognata. Si cuocono ancora nel m.ofto5& la 
più facile & breue cottura è di mettere il cotogno in vn 
pignatto nuouo->Coprirlo & darli brafoia di fotto & ài 
fopra nel coperchio. 



C O R B E Z Z O 

CIOÈ A R B V T O. 



L E 



Arhuta^Jòrhajemmfiuidosy'^ Medila ^i^entres:^ 
Varmficcejcumh^ctriapomagelu. 

K^c fugms nitidx) dnm conico foma^ruh e fmm 
V tx fimul euenitmt ii decor ^ bonitas. 



^tìmto» 



NOMI. Lat. ^rbutus ifr "mteio. Ita!. ^rbutOtMbatrù,& 
Cerafe Marin€y& ^ftìche^i; Corbe^x^Ie. 

QV ALITA. E il fruto d'acerba natura > aftringc 
& corrobora. 
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S CE L T A • Le grolle & bea mature ;> & nate ae i 
colli & ne i monti. 

G IO y AMENTI . E molto vaIorp%ÉArbyto 
doue bifogna corroborare^» &riftringere . Dafìi lacqua 
lambiccata dalle frondij ò da i fiori co poluere d'offo dì 
cor di cernono del corno ifteflb rafo fottilmente per coia 
gioueuole nella peftejMaffimamente auanti che fi con- 
fermi il male^ &Ja Tua decottìoncj&la poluere delle 
frondi>vale al medefimO:>i frutti riftagnaao iflufiÌ5& .fon 
grati à i tordi^alli ftorni^&merìL 

N O G V M E N T L Sono quefti frutti al guftofcia* 
piti & aufteri & nelmangiarligungono alquanto la lin 
goaj&i! palatOjche par proprio che fiano piene di fea- 
fibili refte^oifendon lo ftomaclìo & fan dol^r la tefta. 

il I M E p L Bifogna mangiarli ben Matiiri>& in pò 
chifiima quantità, anzi noi> bifc^a magoarne-piu d*^ 
vno>& pero è detto queilofraixojncdo.^ 

F I C W L 

Igne tepet wodico.frimoqs ejl tempore FICVS 

MoUtùT trenti ma ^Jizit ignemagis^ 
CjNDlDj^p^r/mreé mgmqs efi^Mior^mni 

l!^ingHÌorh£€yrti£it4^^d^heri^^ 
Si nouajit nocua^ejl Bomachù^^ d^fìenfibus apts 

Bffluety ardenti fdjhciat li m 
tAtfic€ma.ApmtyfiTd^$p^temmseffiYt:, 

V^minmiBa^makfangtéinis e 
Frigida, membra calentfi€i^:^pr£€ord^ 

Et caput J7a,nc frimam menforltberqs ferant. 



Tene. 



NOMI. LzuFicus.hzLFubu^ 

OyA L I T A • &>ao i fichi frefchi caldi nel primo 

"" " " " ' * " ' " **" " "•■' ' ". 



Fie& 



Spme. 



Decrepiti 



Tìiouli. 
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grado > & humidi nel fecondo ^ ^ i fècehx fono ra^co 
humidi. 

se Et TAvMglìorì fono i bianchi^po i rofli & vi 
timimentc i négn5& quelli che ka la fcorza pia fomle* 
piafòcilm^mtrfi digerifcoiK> , {fmangianoi maturi >& 
len^a fcorza^ben netti & mondi. 

Giova MENTI, Nutriscono ottimamente pur 
gano le reni dalla renellajprereruatK>dal veIeno,& nu- 
trifcono pie de gli altri frtittijCaiiandla (ctc^$c nettano 
il petto.lngraflfano/an buoncolore^giouano al coko^S^ 
ben maturiion ficiiriffimi, I feccfei giouano alla tolTe^ il 
mangian contra la pefte con noci^ foglie di ruta> & fale 
fon buoni in tutti i tempi^maffime l*Autunno>a tutte le 
compleffioni & a tutte Fetadi^ tccttio à i decrepiti. 

N G G V M E NTl. Generano ventofita quando fé 
nemagianomokijoffendonolo ftomacho, aquei che pa 
tifcono dolori colicÌ3& che fono pienidi cnìàìik^ ncco- 
fìo alle r-eni vlcerate^le fecche fanno venir fetev& nuo- 
cono ai fegato & alla milza/anno venir la rogna:, & gè 
nerano moltitudine ài pidocchÌ5& opilano. 

R 1 M E D I .^ Quando fi mangiano i frefchi , bifogna 

beuereappreìTo loro acqua frefcha^ lì perche li 

fa piùprèifb-defcendere nel fondo delio 

fiomacho ^ come anchora perche 

tempera il lor calore^ ò vero 

màgiarui fopra grana- 

'tijoaltri cibi con 

diti co fucco 

d'araci^ò 

ci ace- 

tofa. 
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ME L £. 

Fiimmafìf^tjninimiqs mademia é^ULAcaioris- 
\D ulcia:,fediÌoma cho commodirora meo. 

Corda, muantflammù a^gitMa^^ac noxiA centri 
T uYgehwnt ^9^ms O^noémffè volerà. 

His cau€as^maUJknt^dira4qs mouemiafebresy 



NOMI. laxMd^^lx^.MdeJSpm. 

QV A LI T A, Le dolci ibna calde nel primo gra- 
do3& humidetemperatamente>nia le aceroFe & brufche 
fon fredde &fecche. 

SCELTA . Le mele fono quafidUtifinìtiford> Ma 
le migliori fono le dolci, groffejcoloritej&fopra tutto 
che fiano ben mature i le Appiè tengono il primo loccs 
ilfecondo le Rofe > & ilterzo le Detìe ^ & quelle da Ca- 
merino. 

G IO V^ AMEN TL Coafoi:^ana^ctì:abilmea|e il 
cuore > maturano ^ allargando il petto>il catarro ; fan^ 
no fputarc^ & fono vrili cotte alii coniialefcenti^ che 
h^3.no io ièomacbo deW le > perciocEe lo confortancH 
&cftutaaoE^j^ti:i^ma<:kwi3e.^xo^^ & man-, 

giatone vno folo con anifi coafetti • fi fa delle mele il fi- 
roppo de potnis , dei è molto cordiale > &.vale nelle pai- 
fioni malenconiche. 

N O C VM E N T L Nuoconoà qudli^ch'liannalo 
ftomacho debile,& a coloro che patifcono dolori di m- 
ruiiiuffime mangiate crudein molta quaaticà. Nonfi 

hanno 



Mele* 



^fpk^ 



pomu 



Memom* 



^3tf 
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Mele appiè* 
Mele come 
fi conferua- 
no* 



"Hsfpole* 



hanno à mangiare fé prima non fonofoura Tarbore ben 
maturè^pei^he fononi peilimo nutriméto^ le mele agre 
& acetofe generano ^ veàtofita ^ & flemma aliai ^ fanno 
perdere la memoria» 

RiMEPL DiuentanoniigUori lemele cotte fol- 
to la brafcia5& mangiate con moltozuccarofbpra5&' 
con anifi confetti ^ onero m.angiandoui apprefTo zucca- 
ro rofarojò cannella^ manco nociue fono le appie^fl con 
feruaho le mele nella paglia di grano^mache non fi 
tocchino* 

NE S F O L £• 

Mef^ila con^ingunt^Bomacho gratij/ma ^ oriy 
^rofluuium cohihent ventris:^de gutturefluxurS:^ 
Vducihm (^fifiunty ytero turgmtihtisjfie 

: l Ftilis efifrì^mfimulmf clima, quando 
V^miinemnfixun^ 



N O M I ♦ Lan Mejpilum. Itzl.l^oh. 

Q^A L I T A* Smcfidgide nel fecondo grado & fec 
chcflelprima 

S CE L T A* lanto le Nefpole dette Azarolc quan 
to le Nefpole noiirane^k buone fono le grofle.che hab- 
biano affai polpa^Sd gli offi piccoli , che fiano ben matu- 
rerò nella paglia o attaccate all'aria. 

GIOVAMENTL Sono grate alla boccay& con 
fortanolo flomacho^fc il ventre^mitigano Tardor dello 
flòmacho^flagnano il fluffo/ermano il vomito^ ma pro^ 
uocanolVrina^anziifuoi noccioli poluerÌ2ati& beuti 
con vin biaoco^oue fìano jftate cotte le radice del petro- 



iw^mmtfmmfm wm 



feUo 
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%llo déiranoaide o deLmeo mirabilmeme cauano fuo- \ 
ri le pietre delle reni. Ritruoiianfi le nefpole fenza noe- ' Tktre^^^ 
leioli^cMnfitateili i cotogni vengono di noiabii gran* i 
dczza^Scdi grato fapore* 

? NOCVMENTI. Tardi fidigerifcano,&impcdi 
jfcono ladigeftione deirakre cofe & n^angiandone mol 
te aggrauano lo fk)macho5& generano poco ma crroflo 1 
nutrimento. 

RIMEDI. Mangiandoci appreflb cofe pettorali/ 
come peni ti^regoHtiOy zuccaro violato ^ o zuccaro can- 
jdio perdono gran p^te de i Nocunienti loro .JSon buo- 
ne rinuerno per i gioueni & per i Colerici^ & per quei, 
ch'hanno gagliardo lo fìomaco» 

N O C £ M O se ATA. 

lijiua odor Atos ^ ^y^jfo fore ruhentes 

£um tamen e xurant^dattiìi larga Nf^éésV ~ 
H<£C Homacho:, lecort^yhiaToJ^iem^O^ ocellts 

Subuemum hrumajìmodo Ufa dolent: 
His bene olent^ù^ vix coniala label/a famejcunt^ 

Veffica hisfatula efishas fluida aluusamat. 
^am malenuxéSia eji^ Matrona: Nobile munus^, 

Glans mujcata datar ^ cui mole tfulu,a twn et. 



N O Mi. Lat. tijtxMirUìica. Irai. Hoce MoJc(tta. 

QV A L I T A; Sono calide & fecche nel fine del fé- 
cgndq gradoa& fono lliciche. 

SCELTA. La migliore è la frefca,roiragraue, 
ben piena d'humore & ben gra{ra,& non pertugiata. 

GIOVAMENTI. Fabuonfiato,accrci?elavì. 
fta, tenuta in bocc a confcrifcc alle vertigini ailavifta, 

S &aUc 



fcata. 



Madrice^ 



Olio di noce 

mofcata* 



Tefe. 
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& alle fincopi^ conforta tutte le vifcere ^ & particolar- 
mente la bocca dello ffoniachay il fegato > la milza & la 
iBadrice>Ìa x^inare, ferma il vomito eccita 1 apperixa 
confiìma la ventofitaj&fa àigecire^ e sioko vdle ne i 
cOQ4i^^'^ri^à coloro c'han^io lo IbMiacfaa ^4^ & il 
fegato foeddojperche notabilmente rifcitlda^ L*olio del- 
la n<x:emofcataontoconfa:iice i^to aUo fionaacho^ 
& à i membri tremoli* 

NOCVMENTl. Infiamma & per quefiojigio- 
ueni:>&: colericÌ5& fanguigni^eooaoafteaerfenej Mafii 
me la ftate^ma i flemmaticiy& i malenccmici le poflfono 
vfare figuriffimamente nelle lorviiiande maffimcrin-^ 
uerno^nuoce ancora à quei che patifconodt morici> & 
che fono fiitichi^perche ella ftringe il corpo. 

RIMEDI. Vfàndola di raro in poca quantità & 
mefcoìa-ndoui fece yn poc<>di gengeuo^che con Thumi- 
:.ita fua la couremperi è manco nociua. 



P E P E- 

Ardet t^ in mrms gltittnaUi^ue §t^ata, fertm 
Sicpi^er:> ys nuUum pccet aramoL frius 

Exacmt^^tt^chnm moUito yentre Juperbit 
Hoc CémnoJ^famtJztihi hikhmr. 

Tlur^woiicnt alm ^ meJerepaucA iubent. 



Nomi. La t* 'Pìfcr. Trai 'P^fe. 
Q V Ai IT A . E caMo & kcca nel 6a del terzo 
grado-, _ , . 



sctt: 
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SCELTA. Che i grani noa fiano vani marci & 
leggieri» ma frefchi grauiflìmi neri , ne tropgq cceipi & 
tutti qajefti iègni moftrano che fia naaturo. 

GIO V AMENTI. U pepe bianco ,narce in vai 
pianta, & il nero in vn altra > & e quella 4i£erentia tra 
lorojche e tra le vite che fa l*vua mtz^&c quella che fa I* 
vua bianca. Il pepe nero aiut^ la concottione ♦ eccita 1*- 
appeiitacacciajla vcntofitajforfica Io ftomacho Se rifcal 
da gagliardamente i nerui,prpuoca 1 orina,tira,rirolae, 
Zl leua la caligine dall'occhi » fa partorire, gioua alla 
toj&j&à tutti i difetti del pet|:o , manicato con vua pa(^ 
fa purga la flemma della tefta^& conferua la fanita. 

N O C V M E N T I . Nuoce alle periòne . che fono 
di calda compleffione nei tempi caldi , & paefi czìÒi» 
infiamma il fegato & il fangue a chi troppo Tvfa. 

RIMEDI. Vfàndofi in poca quantità ne i tempi 
freddi da i vecchi & flemmatici & c«tarro/i & fópra i ci 
bi frigidi &humidi, &che nqn fìa pefto troppo fottiic 
margroiramentc perde gran p^rte della fua malitia , ma 
voiendofi che prefto penetri per tatto il corpo fi peffi 
ibttilifBmamente, 

P E R E. 

^rumaiis/ìiihunda ahi^duraxnd ^umtrem 

StiKt ^jra y uentofum nmi edat'tUa. latus^ ' 

Carfaps!^» ì>£CCùiai^ (^ fi^ngi cui tura, maligni^ 
9^cpipere .n^ mulfQ^iU^ ye co&a nocent. 



'Pepehìaco. 
"Pepe nero. 



'Hm 



NOMI. Lzt.'Pyri.ltzl.'Bsre. 'Pere, 

QV ALITA, Sono le pere di infinite forti come 
le nTckjfon fredde neiprimog rado & fecche nelfccodo. 

'^' ' "~ S i -SCEL- 1 
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vino come 
fi comfcefe 
epuro* 



^pwlk^ 



se E L T A . Le prime fono k moicatelle dolci & : 
beamatufè^leièconde fono k giacciole Je terzckfier 
gamotte^Ie quarte1)uon Ghiftian^Je quinte k ca racrel- 
kjf ultime foaqtitikchefi mantengono rinuernò per l 

cuocere; ■--^■-■■■■.-.■u.v ^. :.-:.. --'^y-'. "y :■. j ::;;..:,.; •■:; ^ 

<jIO V A ME NT I * Sonò grate aIgufto> eccitano 
rappctito^rroboria:no gli ftomachi debilii& fanno de- 
fceudere pia prefto glexcreméti a baffojlc Bergamotte, 
& k carau elle ottengono il principataSono rirnedio di ■ 
i>ngfìi,& del veleno dèlk ìumacìic^e ne fa delle pere il 
vinoi& !e kialuatidie nieffe nel vinovanno al ibiido^fi- 
gnijScacheil vinoèpurojmareftando a galla^fignifica. 
the vi è mefcolanza d^acqua . Seccanfi al fole o nel for- 
tio^druife prima & purgate dai lor granelli,che ibnbùo 
ne Finuerno macerate In vino^oin acquaealdaj^ re^ 
Iperfl di^ucca ro cheiono molto grate al gufto» ■ ^ 
: MOC V MENTI . Mangiate -aaanti palio fanno- 
gran danno, nuoccio molto a quei che patonodolcn: co ì 
fici & ventofita^percioqhe generano Ìaiì§oe freddo &[ 
^eniiofìtà^nuocono ancora a quei cKep^tifcono renelle 
Se diÉ&coka d*vrina,perciocbe generaii<^roffi humori^ 
Je|^luaìicbe>8^ kajQerbe offendono i nerui>rin(ipide gè 
neràno mali humori> offendono gli'epxlettid àqueic"^ 
hanno il tenaimo^ i a 

RIMEDI» Sono manco nociue mangiandole do- 
po tutti gli altri cibijCrude^che fiano ben mature^ ò cot- 
te con mpito zuccaro fbura , & beucndogli appreflfo va 
buon vino odorikK>^5 veramente ^ cocendoli in vino^ 
aggiunto ziiccaro^&cinamomoj o moftocotto che cofi 
fi poffono mangiare fenza alcun nocumento j» & fon fa- 
cili a digerire > & non oflFendono io flomacho. bifbgna 
bere fbura di loro buon vino^perche fine vino funt pira 
virus/ono buone nelPautumno & nelP inuerno » a tutte 
l*eradì eccetto alli molto vecchi & fkmmaticì.Lc mofca 

role 
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role fi mangino auanti gli altri cibi^ma in poca quanti- 
ta^ch^altrimente fi putrefanao^& apportano fcbri coa- 



tmue» 



SO R B E. 

Injtjìendo ahum ctrta èsì vis maxima SO Klè IS. 
Mafpìla at h^c vimunt^njtraqi ine f tu cibis. 



Vere n^fca 

role* 



NOMI. LzuSQrba.lizLSùfbe. ^ 

QV ALITA. Sono le forbe aftrcttiiie come le ne 
fpole3,ma con effetto più debiie > fono £:edde nel f^mo 
& fècchendt terzo grado. / ^ 

SCELTA. Le migliori (om^ le groflè odorifere 
ben mature {enzacorruttione&clie per (gualche tem- 
po fiano ftate appefe ail^aria^ò conferuate nella paglia. 

Giovamenti. Mangiandofiauanti patta fta- 
gnano tutte le forti de i fluffi^ & quando fi mangiano do 
pò pafto.fanno buon fiato,coafortan lo ftomacho^ & la- 
na no il vomito fouerchio. - . _\ 

N O C V M E N T I. A chi ne mangia moire tardano 
alquanto la digeftione^aggrauano loftomacko, riftria- 
gono il corpo & generano grofìi humori* 

RIMEDI. Bifognavfarle più per medicamenta 
cbeperciboj&appreifo di quelle fi bada mangiare il 
fauo > o ( come à noi fi àxco. ) la fabrìca del mele ^ fono 
buone Fautumno & rinuerno^per i gioueni. purché ne 
mangino in^pocajquamitajche mangiandone troppe 
non generan fangueÌ<:^euole* 



VVA. 



Sorbe. 



Sorbe mi- 

gliorU 



■*^ 
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V VA. 

Dulcù €>■ apr icù MeUa in coUihus VVA . 

Terrei^ hmcfortex^fi^uidm humorweH, 
Excipe de nigrù :,qu£jtt tihigrmor ^albam 

O^e ye inftet ^folesftt remoratti duos. 
'bacche quid hoc maius potuifli munereìnutrit. 

Hoc beney')^efic£ fidatale Jhia nocet. 



Vua: j NOMI. Lzt.VttaJizl.Vua. 

Oy A L I T A.LVuà matura e ca]idaj& humida nel 
primogrado,rAeerb!aéfrigida,&recca, " 
S C EX T A « La migliore è la bianca maturajdolcc 
|& di fcorzafotrile & che non ha granelli. 
I Giovamenti. Nptrifcc ottimamente fàin-j 
Guar£am ; graffar pceflo, ceassc fi vede ne i guardiani delle vigne 1 
delle ">'?g»»^'|Rinirefca il fegato iaHamatQ,prouaca l'orina, accre/ce 
' gli appetiti venerei gioua , ancora al petto & al polmo- 
n^iooa allo jftomacho Si al dolor de gli inteftini , alle 
reni, & alla ve&a,qjHeIla ehe non ha granelli è miglior 
delFaltre & è ottima per il petto & per h tofle. 

MOCVMENTi, Fa v^nBQ^ta, conturba il ven- 
trcgeaera dolor colici>3pportafetf>& fa gonfiare & do 
kr la milza , la dolce ingraffa il fegato che è fanoj ma 
nuoce, à qucilocheèdiiroiracerk^ niftrircemeno^& 
ftringe il corpo , & aecrefce il ca tarrojj' vue conferuate 
in vinaccijo in vafì longo tempon«ocono alla veffica. 

RIMEDI. Mangiandofi Tvua nel principio del 
mangiare e manco nociua & qofi accompagnandola co 



alcu- 
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alcuna cola falata>& granacijò arancio akri cibi aceto* 
fìjrvuabianca e manco nociua della negra;& per alcu- ' yuiappe- 
ni giorni ftara colta & appefa^perde la ventofìta> & de^ ' fa. 



uenta migliore* 




Seguitano bora altri dodici -frutti degli alheri^ 

che non (ì mangi an tmtti ^.ma fola^ 

mente quel di dentro. 



.^-•'VN.^vVW v/VV>*>W 
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Feruet^ emoUitJt dtdcà JMICDJLJ amara e fl^ 

isAfperior:^enfasneJciatiJiatuas. 
lUacurn d^ilcù:^tabemqs apeoìore deletm 

^am bene di fiati alit dulcà ^ amaranecM* 



NOMI. Lat.^mgddaAtzL4ma^rkàrMM&rre. 

Oy A L I T A, L*amandbfc dolci fòno calide & hir 
mide nelprimagrack^l^amfoiiac^fecchenelfè^ 
& fono piu:afierfiue>&piatapcriptt^^ pruyalbrofamc- 

te'purgano i nieatidelle:vMira]C^^btigIiando li humori 
grofli & vifcoff. 

S C E L T A . Le migléori fono le dolci Se frefc&e> 
nonguaftedal tempo& nate ia luoghi caldi dt quella 
^etie che fi chiamano ambrofinc^ 
; G I O Y A M E N T I . L'amandole dolci nutrico- 
no affai iingraflano 3 aiutano la vilb^muluplicano Io 



[ 



MmSmìt^ 



Ingtaffan 
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fperma/acilitan lo fputcpurgano il petto,& fanno <ìor- 
mire^ aumentano la foftantia del ceruello 5 purgano le 
vie deliVrinavingraffaiioi magri, aprono ropilationi 
del fegato^ della milza > & di tutte le vene- lenifcotjo la 
gola^nettano il petto & i polmoni^il lor olio gioua à i do 
lorcolicì 3 &alle paffioni deipetto 5 le verdi chiamate 
AmandoliniVfi mangiano nel principio della primaue- 
ra/ono appetitofè3& alle donne grauide leuano la nau- 
fea. Si mangiano ancora la ftate^ co vn poco dì Zuccaro 
<^àdo il nociolo è tenerello> & allora fono molli delica 
te Je amare fono rimedio contra i'imbriachezza auan- 
ti pafto fé ne mangiano feio fette ^ amazzano le volpi 
dateglieli à mangiare >& in tutte le cofe nella Medicina 
fono migliore delle dolci^ & ficome quefte fono più foa- 
ui^Cofi ramare fono più falubri. 

NOCVMENTl. Mangiandofène quando fono 
molto fecche» fono di tarda digeftione 3 dimorano mol- 
to nello ftomachoj& fanno dolere la tefta generando 
colera. ♦ 

RIMEDI^ Si mangino la fiate 5 quando! noccioli 
fon teneteli! come latte ^ ò vero fecche fènza (cor* 
za con molto zuccaro che le fa fcender pre- 
fto^quelle che fi mangian con la fcorza 
fon difficili à digerire> per quefto 
fi deuon mondare, fon bone 
à tutti i tempi>etadi & 
corapleGìoni^ma 
preparate fen- 
za fcorza 
conzuc- . 

carolò 
me- 
.le. , , 
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A R' A N C L 

^roximafuntjtali dixere Nerarjtiaprimù^ 
Vincunt felle . f&rum frigi du^s humor ineB. 

Vertici bus mirofunt h^cgrauljma odore ^ 
I>ukefa,ppmelim,feHorihHsq^jkuet. 

Sim folio, arboribus Jeruata njirentibm ipjìs^ 
(^ii^terajunt menf^ commodiora ttu^ 



Dola. 

^ ceto fi* 
Di me^ofa* 
potè. 



I 



NJ3 M l,Lzt.'H£r^tta.ltzL*^ram^MelargcIe^ in J^4. ' "- 

OVALITÀ* Lafcor2aécaIda& fcccanel prin- ^^^^^ 
cipio del terzo grader la polpa cioè la parte viìioùt^è fri- j 
gida & fecca nel fecondo grado. Il feme e calido & fec- 
co nel fecóndo gradò:! dolci fbn*ca Idi tenìperatamcnte 
& fon pettoralis altri fono acetofi che fon freddi nel pri- 
mo grado^ altri fono di n^ezo fapore^ fon freddi & fecchi 
temperatamente. 

SCELTA. I buoni fon quelli che fono aflas gra- j 
uiben maturi>ben coloriti^con la fcorza lifòa & di me- ; 
20 fappre>perche i dolci fono alquato czlidh & i bruichi 
frigidijche ofFendon loftornacho. 

G I O V A M E N T L Le melangole dolci mangiate 
alianti al cibo fon con uenienti allo ftomachoin ogni 
tem.po,& fon pettorali/on buone per i malenconici ^Sc 
per i cararro{ì^& leuano Topilationi^racetofe fniorzano 
la fete & rifoegliano Fapperito y il Icr fucco afperfo fo- 
pra gli arrofti, o pcfoi fritti daa lor gratia ^ & foauità , & 
conzuccaro fi mangiano auantiaicibo come le dolcL 
Altre fono di m.ezo fapore & quefte fono grate al gu« 



rni.. 



Pùlucrecbe 
yertmi. 



Cafia^e. 



J4^ 
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fto>RifuegIianorappei:it05 fon ottime nelle febri coleri^ 
che^& Icnifcono la gola ^ & Icuano la fete,della lor fcor- 
zafeccafi fa |K)luere, la quale ammazzai vermini ^& 
j>refa nel vino preferua dalla pefte. 

N O C V M E N T I • Gli aranci brufchi ftringono il 
corpo valorofamente3& lo fanno ftitico^ & raffreddano 
lo ftomacho 5 & ftringono il petto S^Tarterie^ li dolci 
accrefcono la collera nelle febri* 

R I M E D I • Si ripara a i danni che fan gli acetofi^ 
aggiuntola il zuccaro^ò vero mangiandoli appreiio la 
fua fcorza condita con zuccaro ^ che è molto ftomacale, 
& mangiando di quelli iu poca quanri'5, Sonbuon* in 
ogni tempo idolci per i veccbij&gliacetofi ne i tempi cai 
di per i gioueni & per i colerici, &c fanguigni > maffime 
nelle febri pcftifere . 



C A STA G N £• 

QASTANEM^Smnguntyinfiant^agreqscoquuntur^ 
Et caput ùffendunt:, hù Venus alma yiget. 

^^etihi grata licei foJttomoUeJcat echino 
Sicca eB:, ^ nimio ca/?anea igne calet. 

In caput (^ yentres tnflata acerrima Jkuit:^ 
VilJ^ohaapportet mellù arundinei. 



NOMl^ Lat.C^y?4Be4.ItaLC4^4^^- 

OVALITÀ. La caftagna tanto domeftica quan- 
to faluatica e calda nel primo grado>& fecca nel fecon* 
do>è conftrettiua & difeccaciua ^ 

SCELTA. Le miglior caftagoe fono le grofTe ^ & 

però 
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pcròfbn migliori di tutte i marroni :& dopo che fono 
coki fé per lungo tempo fi conferuano^li fanno più fapo 
riti & più iani, 

GIOVAMENTI. Prouocano il coito per cfTer 
yentofe danno grandilfimo & buon nutrimento^fanano 
i fìuffi5& peftatc con mele&fale^fanano il morfb del can 
rabbiofbiQiiandoficuocono fu le brage fermano il vo- 
mito- Ne i luc^hi doue nafce poco grano ^ fi feccano fu 
le graticce al fumo5& poi fi mondano5& fé ne fa la fari- 
na^che fopplifce per far pane ^ cotte lecaftagne fottola 
cenere leggiermente5& monde fi cuocono in vn tegame 1 
co olio &c faie> & poi aggiuntoui pepe & fucco di aranci ^ 
feruono per tartufi. 

NOCVMENTL Mangiate abondantemcnte ne 
i cibijfanno doler la tefta ^ftitticano il corpojfon dure da 
digerire 5 &c generano ventofita ^ maffime fefi mangia- 
no crude. 

R I ME D I. Sono manco nociue fé fi'arroftifcono fo 
pra le brage^& fi fepellifconop vn pezzo nella cenere be 
calda, & poi fi miangiano con pepe & fale^ò vero con 
molto zuccaro^che cofi fi conuengono a i colerici come 
col mele àiflemmaticiilelelTe fono migliori che le ar* 
roftite nella padella fopra la fiamma>perche da quel fu^ 
mo acquiftano vna qualità foifocante^ ma prima fi cuo 

cano (u le brafcie^Si: poi fi iepellifcano iotto la ce- 
nere calda per vn pezzo. Sono buone nei 
^ tempi freddila tutte letadÌ5& compiei 

ffioni> purché fiano ben ftagio- 
nate 5 ben cotte , &: in poca 
quantità 3 & fopra fi 
beua buon 
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G HI A N" D E. 

Dejìccat ^ercms GLaNDES gemtalia/hiant 
njlcera:iS yrinam mùtmnt.projuntqs venena 
Morfibm infe5iù:/ìmHl mflammataqs mulcent. 



NOML 'LzuGlandes.Yi'^^GViande. 

Q V A L I T A • Difeccano^ aftringono ^ & alquan- 
to rifcaldano. 

SCELTA. S'eleggano per mangiare quelle che 
llanno nel gozzo delle Palombe arroftite.^ 

GIOVAMENTI. Della farina delle ghiande al 
rempo della careftia i poueretti ne fanno ìì pane ^ come 
il fa quello delle caftagne,& m fpagna fi mangiano coc- 
ce forro la cener come le caftagne. Trice^à beuure con 
vino giouano a i morfi de i velenpfì animali^^ à coloro^ 
c^hanno prefb il Velenoso vero h^nno beuute le canta- 
relle^ónde orinano poi fangueja lor poluere beuuta co 
decottion d^anotude ^ ò di gramigna gioua al mal della 
pierra5& beuuta con latte à\ vacca vale contra il toffico* 
E fé ne caua rolio^ch'è buono per ardere & per far 
fapone. 

NOCVMENTL J^angiatele ghiande nei cibi 
fanno dolere la tefta ^ & ^nerano ventofirà > & peffimi 
humoriJl che fanno meno quelle^ che fi ritrouano nel 
gozzo delle palombe faluatiche arroftite . L'olio , che fi 
caua delle ghiande non e buon per mangiare , ma fi bea 
per i panni di Iana>& per il fapone^come se detto^ 

R I M E D I. Bifogna mangiarneinpochiffiipa quaa 
tira A cot:e nel gozzo delie Palombe^o arroftire fotto la 
cenere. 



n. 
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L I M O N e E L L I. 

iAJprìjparmnt etiam limoni a campi y 

Qredtderìmfticco h^c "vincere prima malo, 

Qtetera fiibducunt^nec prima yigorihus aquant. 
Sic nulb ijarìjs ordine dantwr opes. 



NOMI. Lat.MjZ4/ij»o»iii.ital. Limoni. 
QV ALITA. Hanno le medefime qualità chei 
Cedrijche fono,tanto i grandi , quajico i picciolijfreddi 
& Zecchi nel fecondo grado.Ma i maggiori {otio più pre 
itanti di fuccojdi fcor2aj& di carne- 
se E LT A . Quelli (bno i migliori, che hanno To- 
<lor di cedro, che fianben maturijben coloritisi per al- 
quanti giorni ftaccati da gli Alberi. 

GIOVAMENTI. Hanno le raedeflmc facoha, 

ch| i Cedri.ma più debilmente. Il fucco loro rifueglia 1* 

appetico,ferma il vomitOjincide gli humori groriu&: refi 

I fte alle febri maligne: Ammazzai verminij&ilfuccode 

j gii acerbi prefo alia quantità d vn'oncia e meza co mal 

■ uagia caccia le pietre delle Renij& i piccioli hn quefto 

€ffett;opiù valorofamentc. Si taglianquefti minuti» & fi 

pon {opra falc,acqua roraj& zucchero5& raangianll ia 

compagnia delle carni, & de pefci, che fea venir' appe- 

titQ,& &a fàpcr buono il berej& dalle reni , & dalla ve- 

fcica,caccmo le renelle gagliardanaente,& noa lì trito 

uà falza di quefta migliore. Si mangiano ancora in lua 

go d'mfalata tagliati minuti , con acqaa mele^Sc acccoi 

& fan buono appetitOj& giouano alle renelle* 

NQCVMENTI. R affreddano ^iardamemc 

loflo- 



UoMm, 






Smagrire. 
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lo ftomachofaa venlr'i dolor colici , & fanno fraagrire. 
Generano humori malenconici . Non nutrifcono , |^er- 
clie con l'acetofita Ipro.moraicano io ftomachojftr ingo 

no valorofamente il ventre. . 

RIMEDI. Sivfinodirado,&inpoca quantità fen 
zajla fcorza,& che fiano ftati infufi neiracqua,& ponen 
doni di fopra zuccaro , Si cannella. Non fi conuengono 
à ftomachi frigidi. Son buoni ne i tempi molto caldi per 
i gioueni,& per i colerici , & fon nemichi à vecchi , 6i à 
gemmatici. 

G R A N A T E. 



T^ulcia, funtmAdidirorù.pcci acria forno, 

^VNlCAfulmoni hacfunt mala.at illa bona. 

rmUa immnt iìomachum.feruenttsacrtàflammas 
SxtmguuntyCunBMmenJO'fecundadatHr. 

Sip£ remoriefiitéilcifi yefctturegery 
ZJ traqi eum S^ent.meiere curficiuntì 



"ì^lOyil. hzt.MdumVomcum.ltzl.Granate damùlngra- 

m cbeitt fé contevgmo^ Melegrano,Ù TomogrtmatOtntrouartfi dol 
cifortì, 4j'vinoftt che fon <]uei dimeno fdpore. 

QV A L I T A. Le dolci fon calide & humide, tem- 
perataraente,fon grate allo ftomacho , le forti & acetofe 
fon fredde nel fecondo grado & di molta ftiticitas quelle 
di mezo faporc di mediocre natura. 

S C E L T A. Le migliori fon quelieche fon grofle, 
ben mature & che fiano facili afcorticarc & le acetofe 
che habbiano affai fucco. 

GlO- 
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GIOVAMENTI. Le dolci giouano allo ftoma- 
cho al petto,&: alla to(re,& accrefcono grappetiti vcnc- 
rei,le acetofe giouano al fegato & alle febri ardeati , & 
acute 5 ricreano la ficcita delia bocca , eftinguono la le- 
te , & mitigan l'ardor dello ftomacho , & alle cofe me- 
dehmé vale il lor vino,& il lorfciroppo/morzanola co- 
lera aa»Iiardamentej &prohibifcono che le fuperflaita 
corrano alle vifcere , & non iafciano falire i vapori alla 
tefl:a,& tutte prouocanorvrina.Lefcorze fi feruano 
che fon buone per dar odore à i panni & alle vedi & fai - 
uarle dalle tarme. 

N O C V M E N T I. Le dolci generano ventofìta 5 
:& aiiidkz & pero u prohibifcono nelle febri , §: le ace- 
tone ìbn nemiche al peti03& ofièndono i denti & le gen- 
giue. 

R I M ED I. L'vna forte Icua il nocumeijto dell'al- 
tra , & pero fi mangiano i granelli deil'vna & dell' altra 
mefcolaci infìems & cofì da duo contrai) fi fa vn ottimo 
temperamento , ò veramente nelle acetofe s'aggiunga 
vn poco di zuccaro.ma tutti ì granelli dopo ben fu C' 
chiatijfi deuono fputar fuorij le dolci fon buone Tinuer- 
no per tutti, & lacetofe > la ftate per i corpi colerici & 
perigiouani,ma fono nemicheài vecchi perche 
ifaringono il petto loro. Il lor fucco non fi ha 
da vfar fòlo, ma per condimento de i. 
cibi . le mezane mangino do- 
po gli altri cibi con zuccaro 
ò falcjche cofi reprimo 
no 1 vapori , eh* 
afcendoao 
aliate 
ila. 
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N O C C H I E. 

yrifnus Ahellinam campana a nomme cult or 
Dixcrat^ aridula efl:,fcimmm iìla tefet, 

Inuifa eUCapitt.^fiomachù^tardijJima ìaffw 
Intumet^iS lapìdes conterit atqs et et. 



NO M !• Lat. Ccfllusy Vux auellana, T^xpomicay ir Pn^e- 

QV A L I T A. Le frefchefbnotcmperate nelle pri 
me qualira^ma le fecchefono calde & fecche quad neh 
principio del fecondo grado. 

S C E L T A* Le domeftiche fcmo migi rot ì delle fal- 
uatiche^Ie roffe le groffe & poco coperte, piene di moL 
to humore & che i vermi nonlehabbiarroicorrotteync 
t«:<^te in modo alcuno . Le lughe fono più foaui al gu- 
fto^ che le ritonde* 

GIOVAMENTI* Danno più notrimento delle 
Noci, accrescono il Ceruello5& mangiare continuame- 
tefinoàtre^òquanro nel principio delpran2«>lil^ran 
dal dolor delle reni 3 &: dalia ren-lla aff^tto^ mangiare: 
con ruta & fichi fècchi a digiuno preferuano dalla pc 
fte/Le tonde fi cuoprono come icoriandroli>& fon gra- 
tifiime allo ftomacho. 

NOCVMENTL Tardi fi digcrifcono.nondime- 
nofon grate al fegato>fanno qualche ventofira ^genera- 
no molta colera^Hd fanno dolori del capo, quando {e ne 
m.angia in troppa quantità* 

R I M E D L Si mangino che fiano ben frefche > che 
fiano ftate infufe nell'acqua ^ & afperle di zuccaroifono 
: — ' da 
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da vlarfi in poca quantità. & le fecche foio rinuerno>i 
crioueni le maagino^& quei^che fatigano affai & che fo- 
no gagliardi di llomacoi Tinzuccherate fon manco no- 
cine. 



f cAAJ" wVf ^^kX >'^AJ'>*i^> '>^/^ I 



i^S®Si^^^32S^^^SS ... . 



*:ci^.caaiCìt>:c:ì^atóc*>!a%!a<b!<»5:cjo^ 



N O C I- 

éMiUenucespoteras dixiffe:,fedrvnic(t iuglans 
V^xéÈaeJiJingti£ÌamnocituratU£. 

Sicciorarefìitjìomachum^ caput improba ^^exat^i 
MirHm:Jìnocu£jttbenemnùÌayÌ£. 



NOMI* Lzt.'Huxhsglmsy&m^^ 

Oy ALI TA. Le verdi & frefclie fon calde nel pri- 
mo grado5& fecche parimente: le fecche fono calde nel 
terzo grado^& fecche nel fecondo^ ma con Pinuechiarfi 
diuentanopia fecche5& quanto più loa vecchie^ tanto 
più fanno olio, 

SCELTA. Le migliori nc^ifonole grandi ;> Iuq-. 
gheymature5& che facilmente fi mondanp5& fopra t^^^ 
to che fiano frefche & non vecchie ne corrótte dentro. 

G IO V A ME NT I . Scioglicmo ì dctm che fbim 
flupefetti y & mangiate con fichi ruta & mandGrle>pre-^ 
feniano dai veleni n^rciferij & vaglionoc:ontia ìzjm^ 
fte: Se due noci fecche>& altre tantiiìchi & venti foglie 
di JiHa >jcon vn grane! di fale ^ pefte & mattiate a^di- 
giuno preferuano da i veleni & dalla pefle* Mangiate le 
noci à digiuno giouano a i morfi de i cani rabbiofi ^ma- 
flicandone poi alquante . & mettendole fopra il morfb; 
Lafcorza verde delle noci fupplifce in luogo di pepe 



-s^ì^r? 
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nelle 



l^e^ 



Denti* 
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T^ùce nuoce 



Ombra deU 
la noce. 



l^àcmm 



Cdtm come 
prefio[icm 
cono* 



nelle viuande • E molto falutifero l*vfb ^Ife noci dopo 
che s^è mangiato il pefce^perche lena & incide la loro 
vifcofita^& fé ne fa agliata per mangiarla col pefce J3n^ 
de fi dice, Tofipìfces nucesypoH carnes cafem aifiu 
iAmmazzano le noci i vermini del corpo,& condite con 
^uccharo Ò raele,& con garofani fon molto vtiEaUo &>ì 
macho3& alle vifcere frigide. 

NOCVMENTI, Edetta la noce> per che nuoce 
alla gola^alla lingua5& al palato.Che mangiate in trop 
pa quantità maffime le fecche^eccitano la toffe » & &n- 
no doler la tefta^fan crudita^vertiginej & lete . L ombra 
della piata è nociua^che manda fuori vn halito cattino, 
che aggraua la tefta ^ & offende quelli che vi dormono 
fbtto^che quel graueodorefubito penetra nel ceruello> 
&per queftoii fuol piantare appreflb le ftrade 5 & per 
quefta ragione ella con quefti verfi fi querela. 

Islux^egoiimBà^n^cumftmftnecYmìneyìtXt 
jt pùpulofaxis prstettume petor* 

R IME DL Mangiandole frefcheinfufe inbuonvin 
mfib & in poca quantità fonmanco nociue* &: il nocu- 
mentckéelie vecchie B lena^col ferie ftare per vna not- 
te nell*acquacalda,& poi mondarle > & faglio lena an- 
a>ra il nocumento loroa^quelle che fi codi/cono col zuc 
caro & con xlmek>diuentano ottime per vfar ne i tem* 
pi molto freddi>& per fcaldar Io ftomacoj le fecche fon 
buone Finuerno peri vecchi, per i flemmatici & per i 
malenconici, purché non patifchino ftrettezza di pet- 
tojraeffa vna noce nella pignatta fe cuocere preftamen-p 
te le carni ^ &c cofi meflà dentro a vn p^llo ♦ Quando le 
noci fanno affai frutti, fignificano abondanza dibia- 
de. 



NOCi 
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NOCE DM N D I A. 

ÌNDICA NVX cali da ejl.atp humida^ dig^it iffa 
FlatusJmnbormnmulcet^genmtmqsdolirMs^ 
^Aluum tum fifiityyentrifqi ammalia pellit: 
7J efic^qs malù confert^tujjìq^y medemr: 
Subuenit Afèhmaticù ^ tremulù^o* reddit edentes 
^ingms^ durìtias moUit^confertqs podagra. 



<^ALITA» Sono qucftc noci calidend fecondo d^ 
gratdo5& humidc nel primo. 

SCELTA, Le frefche fono migllorisdclle feccàci 
& quelle dlPortùgatlo^ottengonoii principato. ^ 

G IO V AMENTI. Mangiate quefleNoci^aumen 
tano lo fperma.generan buon nutrimento ^ giouan alla 
toflejalla ftrettura del petto & alla raucedine>inghiotte 
do il fuo liquore con firoppo violato; la {K>lpa ingraffa i 
magri>Ioda:{i a dolor coIÌci^aparaIifìe,al»ìal caduco y al ! i^grafare. 
tremore > & adaltreinfirmitàdei nerui: beuendofi in . 'H^rui. 
qi|cfte nocip acqua ovino prejferuadai dolor coIici>& 
da moke alare infirmitàj& gioua à i paralitici^iì liquore 
c&e è dentro mitiga il dolore delle moricÌ5& delle poda 
gre^ & delle gomme franciòfe : la polpa di dentro cotta 
in vna gallina con pignoIij&piftacchi>& cannellaonan 
giandofi poi il tuttofo in graffare imaori. Mjgru 

NOCV MENTI. Mangiata quefta noce:;ggra- 
uà lo ftomachoj quantunque non generi cattino nu^ 
trimento. 
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Orbacche* 



Cbìru 



To^ 
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RIMEDI. Bifogna vfarnein poca quantità & più 
per medicamento che per cibo > & cotte eoa buone 
carni* 



o it B A c e H e; 

Gingiuas^-^ labramuat njitÌAtndcrefelkns v 
¥aGVS conjìrmat^tor^entia Memhra.mmQres- 
Sxiccat^ Ci Ines dcnigratsi^ tUitOt confert 
Vrofiumo crinumjtum impnguant deniqsjrt4^^us. 



fagìolayiJ orbacche. 

C^ ALITA. I frutti del faggio hanno in fé qual- 
che calidità &fono àftrèttiui ranimella che vi fta dea- 
tro è ài dolce & dì grato iapore^maffime à i ghiri* 

SCELTA. La fagiola frefca è più grata della 
ftanthia. - 

Giova he N T I. I noccioli del faggio mitigan' 
i dolori delle reni^S: cacciano fubri.le pietre & le renel 
Ìe>de i frutti fi ingraffano i porci"& altri animalijCO- 
me, tordi & colombi 3& i topi^^ i ghiri ^ imperoche va- 
ìentementeiì ingraffan con c(ih onde al fuo tempo infi- 
niti fé ne prendon la notte nelle felue, Se i forci:^v^ngo 
noi fchiere da paefi lontani^ infegnati d^Ila natura ^.à 
pafccrfcnenellefelue.leggefijche molti habitatori fi 
tono difcfi dalla fame ^ foftencndo Taffedio con la fag- 
gioia* 

N O C V M E N T I . Sono quefti frutti al gufto mol 
to conftrettiui^& jxiro fanno ftitico il cotpo* 
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RlMEp l. Non biibgna mangiar qucfti frutti fe 
non in tempo di gran ncceffita^& in pochiffima quanti- 
ta^ma fi deuono lafTare a i porci>& ad altri animali^ che 



fé ne ingraffino: 



PI G N O L l. 

Ebullit^^nimiiimqs ^tit pulmanibus imù 
^ ehita,,yix coquittir pmea^^Jedbem alit. 

lnte(?inafouet:^neruungìdoqs Upillo 

Subnenit.^ numeri grata ^fugh cihdem. 



' NOMI. Jj^.l^hmm^^^x£L.^W^* 

Q V A L I T A . Sono i pignoli caldi nel principio 
del fecondo grado^&hufnidi nel primo. 

SCELTA. I migliori fon quei pignoli che fon 
canati dalle pigne domeftiche5& mafiimeda quelle che 
fon femmine^ perche fon più faporite>ma foura tutto 
che non iìan rancidi^ma frefchi* 

Giovamenti, mangiati frefcht ae i cibi^ui^ 
trifcono aifai bene & danno buon putriméto^correggo- 
no le humidita^che li putrefanno nelle budella > purga- 
no il petto cotti co mele o zuccarO;prouocan Torina^ri- 
ftoranp le forze ne i debili^nettan leiiiperfluità deil^re- 
m & della vcffica^ giouano airardore^^ deftìUatiodelf 
vrina>conferifcono nei dolori de i nerui ^ & delle fciati- 
chejfbnovtili a i paralitici 3& alli ftupidi & a: coloro 
che tremano^mondificano il polmone &leruevkeic>fo 
no molto V tìli ne i difetti del petto ^ & gioaaoa ài Tifici 
grandemente* 
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Pi^*w2t. 



Veffica^ 



Tifici. 
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StùW^cbc^ 



Con mele* 
Con ^uixa- 



Tì^ctì. 



Ingranate. 



NOCVMENTI. Sonotardi alquanto da digerir 
fi3& danno vn nutrimento groffetto & mordicano lo fto 
macho & il ventre^quando fé ne mangia affai & che fon 
rancidi ^ & efcitano la libidine j & riempiono la tefta ài 
vapori. 

RIMiEI)!. Siitìfbndanoprinm ne!l*acqua tepida 
almen per vn bora ^ poi fi mangino da i flemmatici col 
mele5& da i Colerici>con zuccaro/on buoni ne i tempi 
freddi per i vecchi^ma col mele come fi è detto j & per i 
gìoueni & colerici col zuccaro. 



PI S T A C H I. 

IgneNuces/àperat,, renesiuuaty^ iecurhumens^ 
Vifldchmm: H^cjlomachi coenajenilà am m. 



NO M I . I^t. ^^m/Itd/Pi^^^KvèJ-y^^ 

Q^y A L I T A • Son caldi & fecchi nel fecondo 
grado. 

SCELTA. I buoni fono i grandì^di odore fimile al 
terebinto del quale fono vna fpecie y & che il frutto fia 
colto da arbori vecchi^& fia frefco^&: verdeggiante^chc 
è migliordeU^mandole. 

Giovamenti. Sono marau igllofi in rffue- 
, gliare gli appetiti venereijleuano Topilatione del fega- 
t05& lo corroboranojpurgano il petto & le reni fono vti 
li alio ftomachoj che lo confortano 5 & prohibifcono la 
naufea affottigliano gli humori groffi j fono riftaura ti- 
ui^&perque& fi mettono nelle compofitioni , che fi 
fanno perchi vele ingraffarfi, beuti triti nel vino , con- 
ferifcono a i morfi de i ferpcnti. 

NO- 
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N O C V ME NT L Nuocono a i fancìulU& a quei 
che fon di calda complcffione» perche a#>tt%Kano lo- 
ro il fangue Rinfiammandolo fanno venir la vcrtigi^ 
nc.Et mangiati in troppa quantità grauan lo ftomacbo. 

RIMEDI. Si corregge il nocumento loro man- 
giadoli nel fin,o nel principio del pafto , mangiandoui 
appreflb grifbmole fecchejò zuccaro rofato,fono buoni 
ne i tempi freddi,per i vecchi & per i flemmatici,& catti 
ui per i gioueni & per i colerici -Dicefi che nafcono i 
piftacchi, infilando ramandole ne i lentifci. 



Vtrti^. 




giano di fuori jolam ente, 

AMARENE. 

Bt frigm Csraja indumnt ^ufiertt cihiqs 

V ota ciem ^ficcant:, conftringunt roborefirmant. 
C^Cm in '^entriculo cei* dalcia corrumpmtttr. 
lndefebri:,atqsjttitb^cficilesc(mcediinusyfiù. 



Tifiaccbl co 
me nafco' 
no. 



NOMI. hzt.Cer4<i<a4era.\tz\^mifeney&Mxvdfebe, [M4r4/cBc. 

QV ALITA. Queftc amarene che fono Ceraie 
auftere ftringono il ventre incidono la flemma >& fon 
eonftrettiue,rinfrefcano,difeccano & cojrroborano. 

S C E L T A . Le minori fono le groffc & bea ma- 
ture. 

Già I 



amarene* 



t^mmomà* 



i^o 
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G I O V A ME N T LSon grate allo fbmachoa, per. 
che foìorzatiol^dor della colera5& tagliano la viCcoCi^ 
rà della fléma>& fan venire appetito,fi conferuano con- 
dite con zuccaro. 

NO C VMENTl* Efafperanolo ftomaco^conTa 
credine loro. 

RIMEDI. Si mangino crude con zuccaros ò vero 
cotte & condite con zuccarojfi riferbano^ ne i vafi di ve- 
trojchecofiriefcono migliori che crude, & fono molto 
conuenienti nelle febri peftilentiali : le crude fon buo- 
ne ne i tempi caldi & per quei che fon colerici^ma non fi ^ 
^conu<?ngonoi vecchi ne a flemmatici. 

B I R I C O C O L I. 

\Pomaeadem dces^i^£ perfica,/z tame?3 ampkm - 

Hùcorpus^^nohù aurea forma duwf. 
^Arboreos imer F mm JkauiJJima gwjiu 

^rmeniayi^ choleramjrigore mata premmit. 



NO M I m La t. MaU ^rmmaca , pr£Cùcia. ItzL^^rmenia' 
cheiMùmacbe^& Grifomole,(^Birkocoru 

QV ALITA. Sono ^uefti frutti frigidi & humidi 
nel fecondo grado. 

SCELTA. Learmcniachelequalifon cofichia- 
mate perche fur portare d'Armenia fono le migliori 
le groffe ben colorite^molco mature ^ con nocciolo àol 
ce.Chiamate Alberges,& che dalloiTa facilmence fi di 
ftacchinq & fianodolcifilme al gufto. 

GIOVAMENTI. Sonò grate allo ftomacoj k 



uano 



"mm 
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ùanoia^tc riiu^Iìano P^pécitOj&nno orinare ; if br 
nocciolo amazzai vcniìini:>&rÌnfufione fatta con le 
fccciie giouaalle febri acutesfi fcccanoalibk /parten- 
doli per mezo & aipergendoli fopra zuccaro polac- 



rizato. 



NOCVMENTI* Sono grati allo ftomacho ma 
fo indebòKfconcsfono più corrottibili chele pefcbe^mo- 
«ono il fluffo del ventre5gonfiano5& riempiono il fanguc 
di molta aquofita & humidita5& lodxfpongono à corni- 
tionesfono di peffimafoftanza/i conucrtono in cholera> 
fi pntrefòntio velocemen te^riemptono il fangue di mol- 
ta humÌdita>io difpongono a cormttione5& ^n^ranofe 
bri peftilentialÌ5& fanno flemma groffa & vifcofa^nel fé 
gato& nella milza* 

Rime Di . Sì deuono pigf iare nel principio del 
mangiare betìendoci fopra xm poco di buon vinoso man 
giandofi apprefTo anifi^ò cibi conditi con iale o con fpe- 
tie^o cafcio vecchio ^ & beuendoci appreflb ( come fi è 
detto ) buon vin vecchio odorifèro. 



C A R O B O L E. 

itdlutim SJfolmhfiomacho nocete aiìeaJiBens 
Sicca:,atqs ytilior^omacho efi^ lotmqs mnishau 



N O M I • Lat* sìliqua. Ital. SBque , Carobe » CarohoU , ^ 
Guaìnelle^ 

QVALlTA* Queflifnittt^fonodifèccatitìì^&ri' 
fixcttiuL ' 



StomacbOé 



2{ótd 



CarùhùU* 



Tofe. 



Ciregie^ 



l6t 
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se E L T A • Le migliori fono le frefche y & fècche 
fiilegirateyche le frefche fono alx>mineuoli ^Sc ingrate 
alguftoj mafecchc diuentano dolci & aggradeuoli ^ im- 
peroche vi fi congela dentro va liquore jfimile al mele 
ccl quale gli Indiani condifcono il gengeuo ^ li miral>o- 
lanij & le noci mofcate^' 

G I O V A M E N T L Hanno le filique vn certo che 
fimilealle cirege^percioche mangiandoìi frefchefoluo- 
no il corpo 3 ma fecche lo reftringono ^ & fono più vtili 
allo ftomachojprouocano rvrina5& la lor decottione be 
unta mirabilmente gioua alla toffe^perla dolce &c melli- 
flua foftanzaloro.-mangiate dopo cena fortifican io fto- 
macho5& aiutan la digeftione. 

NOC VMENTl • Sono di cattino nutrimento^ 
fono difficili a digerire^Sc foluono il ventre. 

RIMEDI. Bifogna mangiarle fecche & non vcr- 
dij& dopo al cibo. 

GIR E G 1 E. 

Skca d^umjtfiunt eademqs recentiajoluunti 
Sunt CEKJS A^aujiem dulciafdna minus^ 

Hìi alum fluida arcemr^^Jpjn^^ 

£refiit^adempajìti:,qtpamgula doG^a Coque* 



Cerafe cor* 






N O M L Lat.C^^yi^»ItaL Ciregi^. 

QVALlTA. Le dolci fono frigide &: hunude>ma 
l'auftere fono più frigide, 

SCELTA, Le migliori cerafe fono quelle, che fo 
iK) di dura foftanza ben marure^come fono le corgne, & 
le corbine^che Ì*acquaiole fono da fuggireichc fono in* 

wm t^^ % t l % m I I I i m i n i i i iii \ a i . .uruiUBM. . . ■■■ . '^ 

fipidc 
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fipidc & facilmente fi putrcfenn<Vdelleaullerc le mi* 
gliori foa le Palombinc. 

GIOVAMENTI. LedoIcimouonoilCorpo,& 
prasftofe ne fcendono dallo itomacho a bafìb> mangiate 
la mattina cauano la {tic • Rinfrefcano^ & prouoca- 
iiol*appetito> le fecche ftringono maffime le; vifciolej 
giouano & fono grate allo ftomachoy perche fmorzano 
Fardore della colcra5& tagliano la vifcofita della flem- 
ma>& fanno venire appetito 5 mafiime cotte con buona 
quantità di zuccaro foura* 

NO C V MENTI • Sono le dolci nimiche alla 
ftomacho,mafrimeracquaiole,generano nei ventre lum 
brici & humori putridi ^ fubito 11 putrefanno & gonfian 
io ftomacho, perii vento che generano ^ quando {cno^ 
mangiano affai. 

RIMEDI. Biibgna mangiarne poche^ & appreflb 
fèn2:a intermiffion ài tempo^pighar cibi chefiano di ot- 
tima foilanza^falati & aceto{ì>Non fi mangino per cibo 
m.a per medicamento da fmorzar la lete 5& Fardore di 
chi fatica ne i tempi caldi> che in quefu tempi fon buo- 
•^e per i gioueni per quei che fon colerici ^ ma fon trifte 
per i vecchÌ5& per i flemmatici. 



C O R G N O L E. 



IN O M L Lat. Comus^itzl. Ccr^ìoìùy & ì frutti Cor^doH^ 
& Corgnhfu 

: OVALITÀ» lianno facoltà queftifruttij de difec 
care vakntiffimamente,& d'aflfingere^ 






SCEL^ 



DcUu 
Vìfcìole. 



Lumbria^ 



Ca^tffuiS* 
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Fluffi. 



DattilU 



i<r4 
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SCELTA^ Le migliori fono kgrofleScfeerima^ 

ture. 

Gì O V AMEN T L Sono cfiScacc; rimedio à tutti i 
flufìi dei ventre imperoclic CQllringono>alpair<? deill^ne 
ipc^e^o de i prjiini faluatichi>fi concino verdi <;Qrne TvII 
ue,&: delle mature^ fa coferua con zuccaro & mele che 
vale aila di(&nteria>&àcorroborare>lo ftom^cOi& con 
dite fi poironodareaifehricitanti* 

NO C V MEN T L Sono di poco nutrimento & cat 
tiuo & fon difficili a digerire.^ 

Rimedi, sì mangino in poca quantità nella fe- 
conda menfa ben mature5& con zuccaro. 

D A T T O L L 

Ardua dm dul€Ì:,fomum uhi palma tepore:, 
Qui dedit apta nimis nomina^forma teres. 

Mjzccaueas:;tMmidmn corpus torpedim replet: 
Sicc^det vinci nejciap^^ 



N O M I. Lat. DaBilusyfruBus palma, ItaL Dattilo, 
' QV A L ITA. Il dattilo contiene in fé non poca ca 
lidita^juandoè :&ttodolce5onde fono quefti frutti cali- 
di nel fecondo gra4fc> & Iw^rnMi nel primo^ 

S C E L T A . Si eleg|an quellijjche fian dolci matu^ 
ri>& che di dentro fianolmceri. - 

Giovamenti ♦ ingraffano^piaccionoal^ga 
to fon buoni per la to{re,& lubricano il corpo. 

NOGVMENTI. Generano vn fàngue che fubi- 
to fi muta in colera>nuocono ai denti & ala bocca > & 

hnno 
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fanno venir fuori le inorici mordono lo ftomach^ ricm 
piono il corpo di crtìiài & vifcofi humori ,i quali foao 
tanto vifchiofi,cÌje fanuo o|^yatipne n%fol(jnel ggato> 
ma ancora nella milza in tutte le' vifcere , & in tutte le 
venconde poi fi generano bn|,h5&^^!pat£Ìiaj^C^^ 

R i M E t) i. Sono manco noaui,ìmai^i1àri%>fi i^ttf, 
& conditi con zuccarOjComefb^o gif ^trifrutt^jO Vero 
mangiando appreffo à i crudi qualche cibaaeetofò^^ 
ro conditi con aceto. Moaibn-teom^ianSuatémpo 
per niffuna etàsd: neffuna compleffione, faluo cìie quan j 
do fono conditi col zttccarow - - -' 

F O L C E R A C HE. 

Aluum eaJsmfisìit cornmendat:^- oris qdórem^ •> 



Mmn» 






NOML Lat.I.o»K.Ital.Frt«tt irfidto &FókerMbe^& ToUttube* 
l'PolJeracbe. . .;' 

05^ ABITA* Il frutto del loto, e panedpe^fqujb 
!litac<MiftFettiua. ■ . ?*■.'' 

SCELTA. Di quefti frutti fon le mi^rì Ic-^K. 
fche & non le fecche, 

GIOVAMENTI. Il frutto del lotoè dokc,buo- 
iioàmangiàre,& facile allo fìomaeho, ^ 

NOCVMENTl. Eriftr«duodekorpo, 

RIMEDI. Bifogna mangiarne in poca qutMkàé 




I 



GiVG- 



l 



! 



Cìt^uhel 



; Siroppo. 



i<<J 



P^ K r T T l. 



GIVO G IO LE. 
Ma^dtfldcmt:;tuJ]ìmfidantxHomachum^ 

Serica bacca rtthemthoraci^e^ renilus affèrt 



NOMI. Lat.2Ì!?:«P^-Ital.GÌJ«ttèe^Gj«5^ioZ^. 

QVALITA. Le giuggiole mature lon temperate 
cofi nel ealidojCome neU'humido. - - • 

SCELTA. Sì elegghino le mature & ben rofTe. 

Giovamenti. Giouano ai petto alle reni & 
aIIa.vefficajfermano.ivomirijCaijfati dairacredine.de- 
gli'humori,fenefkfiroppo,ilquale condenfa ilfangue 
cSlericò,& le riiaferie fottili che dìfcendono al pett03& 
fi ipettono nella decoi:tianpett<?rale^?jr domare l'agri- 
monia del fanguc & cauar fuori il Tuo humore fierofoj 
^paa^y^rfe:^ ^Ulaifre^^^aviieH 
fbiaméte Halli sfrenati fanciullÌ3& dall^.dQnne moko le 



NO C VM ENTI. Sono di pochiffimo nutrimeA- 
to>mokp mìilageuoie da.digerirei& impero molto con - 
trarie allo ftomacho* 

R I MED I. Biictgna vfarle in poca c|uantita & fola- 
m,enxq>^V*'%4icina & non.per cibo , che fé ne fa nelle 
fpitiarie loiciròppo giugìubino. 
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M I R A B O t A'N L 

I Tuta mirohalanum efUnter medi€amina:cóhfert 
* , Adtecur:,adrenes^omacbumqy fi yijcera:,jrenat 
S cammonium^tum qt4^^ meécamina ferrò toh Qfi 
\D eijciendo jolem^obsìrnEiè non datur njnqnam. 



N O M l:l^zt*Mìrohdammsritz\<, MtrahùUno. : : " 

QVAhlTk. Sono frigidi & %cbi^^^ 
addi & conftrcttiyi, * ^ ^ ^_ 11 : : 

S C E L T A • I più loàm^W quelli ch^ìBa^^ 
maturi, ^; "^ . ' ^ ^ . 1 1 \"l".r. f \''1\3 

GIOY AMENTI. Jcoudiu con zuccaie^ n^fe 
me i cheboli/ono migliori de gli altrì^clie fbluonarQaa 
coj i mirabolani cirrini^chebuiij indi^ emblici> & beUiri- 
Cijferuono più per medicina che per cife^o ^^ per gtje(ÌQ 

quei^che vorran faper le virtù %ocer<^ao a«l 4^9 
Herbario» ' ^ ,^ ^^^^^ ..^...^ 

NOC VMENTI. Solo que% ac^ttinaa^l^ 
no i mirabolani in loro ^cipecue aumentano Pop^ 
rioni. 

H I ME P L Non fi diano a gUpgilsttiajne a colore cfe 
fbn^ifppftì a cadereiu tal dlìet^pi, o vero fi amo Qoxk- 
din & ben preparati. - - --^ 





; ' 



OLI- 



J^r^km 



QpSkt^* 



OUua. 



OUuadìfpa 
ìgna* 
ÌVUuei 






Tor^fiem 0LS4 exiicmtj€dma.rafdatum 
Fixaletyarentem moìltor aluus amat. 

¥(^mculo^at^s aciUa rote refecìafapts 
Smngit Òlma recens condita-irejrigerat ^£gre 



^- (^hfÌJÌ:ì:A: n frutto quando è Jben maturo è me 
diocrOBeate .cgldo^ma quando è ìx^rmiuxo-sè'^^xzmtxi' 
t^ùiBr^idd^ {Mu^tó i^ 

ventre > le condire in falamoia ^ fonP calde ne| fecondo 
^^^M^2ami[^ti poco ^1 virtù dbringehte & corro- 
btiraitte./ ; ' r 

; ^\S CEl-T A V itìtii|lid^ifò^ fpagna^vo- 

'^[0t^e^rl>éi^^ 

5?i^tf f&cMb^flfe^tó qu^ìe delk itóbiliffima Citta 
d'Afcoli. . , . 

- ip Y^ji^ j^ £ j^T- Y I,: tacidonola flemma nello fio- 
maclìo^&te condite eccitano l*appetito ^ & la lor fala- 
mpia^lauandofi la bocc^ ^ ftringe le gengiqe , U ferma i 
démtfmó%^^^ 

no la còlera/ermano il vomito & fono mólto migliori* 
Con<;|anfi iivdii^rfi mo4i ^ fi.coxne lietrioftro Herbariò 
habbiamdeti^va pieno. " - 

N;0CV-ÌÌ*^EN:TI. Loliue condite danno poco no 
crimcnto>& ujfdijfi digerifconoje falate infiammano il 
fangutìj^ l^uaiK) il fonno. 

Il I r i r ^ii Mj i m w^iiiiii—i— ii m ii j iiiifciài «i ^ i— ii ' i» I n a IT a i .t i r fi iwpÉwi«ii*M«i«^>aiiPi*»i*iiwi**iàw»»^^ ' "" 
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RI MED L Biibgna mangiarne m poca quznutz^ 
ìé condite con aceto fon migliori^ & che habbiano buo- 
nia concia^ fono buone ne i tempi freddi y a tutte letadi^ 
& compìeffioni» fi deuooo m.angiar 1 oliue in fine de Tal 
tre viuande>pcr corroborar lo ftomacho^ & aiutar la ài- 
geftione.Ma a tem-pinoftri fi mangiano nel principio, 
nel me2o>& nel fine delle menfe ^ con le carni 5 con i pe* 
fci>& con ^ ouajma con grande errore.per che/ come al 
fijo luogo s'è detto ) bifogna ne i cibi feruar lordine. 

^ P E S C H E. 

Fida ca/ejcentijì modo prima damur. 
éA^loUia laxamus ymtres.Jtccaxa tmemusy 
Nostemnit Verjts.fedubi grata ikmus. 



NOMI. Lzt.Terfi€aAi^lTef€be,&Ferficb0. ^ Tefcbe. 

Oy ALITA. I fmtti fon firigidi & fiumidì nel 
fecondo grado ^ramatìdple loro pox fon calde ^ & foc- 
che* 

S CE L T A . Le migliori perfiche fono le odorife- 
re ben colorite 5 ben mature 5 & che da glbifi facilmen- 
te fi diftacfhino>che fiano anco di ottimo (apore • Si lo- 
dano affai le duracine^ che non fi Ihccano che fono più 1 Verfithe co 
faporite ^ & hanno del Cotognino , & pero fi chiamano [ ^^^f • 
perfiche cotogne • Le noci perfiche ionie migliori di "^^^ P^^J^- 
tutte* _ ^^" 



Ordine ne % 
cibu 



-Ol 



170 



F ^ V T T I: 



Duracine. 



GIOVAMENTI. Son buone allo flomacho,& 
lubricane) il corpo, quelle che fi accano dali^oflb^ & 
che ibn ben mature^ fi deuonomangiaxe nel principio 
dei pranxo> che generano appetito ^ ma apprefìb bifp- 

■ glia beijere vin bu<Kio 5 che fia vecchio^ odorifero » & 
per quefto fi infondano nel vino^il <juale non per quefto 

^ diqiene venenofosperchehabbiatiraroàfe alcun vele- 
no del perficojmadiuetatrifto&fciapitoypercheie per- 
(ì che che fon porofe hanno tira^to àie lo fpiritOj& lani- 
ma del vino , & pero egli refia fiianito & lenza virtù. 

NOCVMENTL Rila{ìknoloftamacho,genera- 
no huraori che fiibito fi inacerifopno& fi corrompono» 
per efler di natura molle 5 & aquofa^ onde generano 
per Io più ancora ventofisa 5 ma le duracine non fan- 
no tanti dannÌ5& per lor proprietà generano Fhidropi- 
fiajonde aicuniper queito^credendofi di correggcrle^le 
mondano^Sd Tinfondono nei vino^ ma commevtono ma- 
gicre errore 3 perche illorfiicco nociuo più tofio vien 
trafporta to alle vene & cefi diu enta no pia nociue. 

Ri M EDI . Beuafi apprelfo va vino buono odo- 
rìfero ^aromatico^eflendofimiangiateà fìomacho vo- 
to 3 l&a le diy^acir^fideuono mangiare dopo pafta> che. 
cofi rinfrefcano la bocca dello fiom-acho.&: la figillano^ 
come fanno parimente le fecchfc^ fei btionela ftate per 
igiouenij&per i colerici ma nuocono à vecchi ^ & a i 
fkmmatici>& a coloro che haiinalo fipmacho^bilej 
ma cotte fotto la cenere fon cibo delicatiium.o.& gratif^ 
fimioàgifammalatijche gli aiutano nelle pafiioni del 
cuore y & col lor grato odore leuano U puzza del fiato 
Tcjibe fec' ^^ic vien dallo ftómacho ^ rallegrano l'animo j leiècche 

: fono più fané 5 & ieuano la puzza dei fiato, che vien 
dallo fiomacho^rallegrano Inanimo i le fecche fono più 
fane5& fan migliore ftomacho^S: fermano i fluffi.I noc- 
cioli deiperfichi mangiati leuano il nocumento de i 
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fruttijoiouano a i dolori del corpo^arrimazzano i vermi^ 
dilToluono le ventofira mondificano Io ftomacho, & 
aprono iopilation del fegaro,& lo confortano , fpezzan 
le pietre delle reni &della vefcica & le liberanda gli 
efcrementi ftématicÌ5& in fomma fon molto comienien 
ti per conferuar !a fànira/e ogni mattina fe ne mangia- 
no otto ò dieci:ma a chi haueìTe il fegaco troppo calido^ 
baftan duo>ò tre. 



Tmn* 









P R V^ G N E. 

PRFNJ. licer vario dccoratA colore nitefiant, 

^rioent 'ii pli^rtcrajja licj^^orefiuuniì- 
SiUmit-.cordafouent arckhtÌA prima repjjcmt 

Vrahd.a^fiKtfirijfrcbihcraJdi. 



■ N O M I. tat. TraJ-.j. Ital. V-tuiit^^ SujmTrugney&fene 
trouinohfyàtefp^ne. . . .. „ , .... 

QV h Li T a. Sono t pruni frigidi & ha*Tìidi,riEro- 
uanfeiie di più fp€tie,& alcuna rQndoIci,&.atc»nc acer 
be>&: auftcre^fon frigide nel principio del iccoado gra- 
der humide nel fin def terzo. . 

S C £ L T A. Sono molto lodate le damafchine,o da 
maf<:enè,maffime le ben mature , & dolci , le quali fon 
cofi chiamare dadamafeo citta di/oria. 

G l O V A M E N T I. Pu rgano la colera/morzano il 
calore,leuano la fetejrinfrefcano , humettano il corpo, 
onde h cuoce il lor fucco5& ferbafi per eccirar I*appeti- 
tQa& per eftinguere à i febricitanti la ietc,Sd fé ne fa' elee 
tuarió con lcamonea,& fenza per foloere. il ventre >& : 

-■ .- I ' ' ' "" ' ' ' - — ^- — - ■■■ ■ - ■- ■■ ■■' - 
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con polpa di pruni damafccni 5 & manna fi fa il noftro 
eTettuario durantino^con infufion di fena^polipodioani 
fi 5 & cinnamomo 5 che prefbne alla quantità di meza 
oncia nel principio del pranzo ^ lubrica piaceuolmente 
il corpOv& è gratifiìmo al gufto come la cotognata. 

NOC VMENTl . Nocono a quei ch'hanno lo 
ftomacho debile & frigido^a i decrepiti ^ & flemmatici^ 
& a quei che patifcono dolor colici. 

R I M E D I. Si rimedia a i nocumenti delle prune 
mangiandole ben mature ^ nelle prime m.enfe con zuc- 
carolo mangiandoui fopra cibifalati^S^ beuendoci buon 
vinOifono ottime per i gipueni^ne i tempi molto caldi^Sc 
per quei che fon colerici & fanguigni^ 



Seguono i frutti deli'Herbe^ 



pc^''p^'t^>c^p^^pi^o'<:^<K^^^^ 



C E D R V O L I. 

Ahfiergit £FCVMlS:,frigetfariterqsfatiuus^ 
Orane bino humet^yelìc£^^^^ 
VTinamqscietsreuocantanimoqs liquentes 
Olfacìu^mùrJu^Jqs canumfolia iUitafanant 
Cum yinci^ à menfis it^udt hos arcere ferentes 
LethalesJiifCcoSynomacho nifi forte coquam? 



NOMI. hzt.Cucumisfatiuus.ltzh e edruolo^ 
OVALITÀ. Son freddi aelfìa del fecondo gra- 



do3& humidi nel terxa 
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SCELTA. I migliori fono i lunghi grofìi 5 & bea 
mati|ri con colore gialictto^ & i piccioli iono migliori 
dei grandi. 

GIOV AME1n[TI .. Riniirefcano iBiraMmentc 
quei c*hanBO ardor nello ftomacho^leuanola iete^ fmorf 
zanola colkrai& prouocano rvrìnajnio^te^tila fe^ 
2a,& fatte lungbe.& Iarghe:,& {oìx^^^ infufe in acqua!, 
frefca^mefle fu la lingua dei febricitanti leuano lorola?] 
fete>non lafciano rafciugare>& diuentar nera la lin^^ua, ! 
ne il palato^ anzi fmorzana lafete^rinfrefcanPardor-j 
delle febri > & mamengon la^ bcK:ca humida , & frefea.^ j 
Bolliti con zuccaroleuano laféte^piu valorofkmeate. \ 
NOCVMENTl. Sonoduriffimidadigerirejge-^ 
nerano flemma^ & humori vifcofi 5 & tal uolta velenoil 
nel corpo > & nelle veae» cfeUi qiiali|K>i inprpceffi> di; 
temjK> fi Qzv^Mm fèbri iwngbey & ài i^ìala/ qualità i& 
nuocono a gli flomachi frigidi ^ che noo lì digerifcorK> 
mai- ^ 

Rimedi. Son mcn nociuì mangiandoli in Ix^ 

lata con cipolla^bafilico^ dragoncello» ment^ruchetta^ 

& pepe o aitrfeibi fimili . Sono peffimi in tutti i 

tempi^a tutte retadi>& a tutte Je compleffio. 

ni-Son cibo per gentiruiUche^che fi &- 

ùcano auaÌ5& c'hauno lo ftoma- 

^ chomolta caldo^manon è 

^;bo da f^xfbne deli^ 

care. Cotto è 

maticpi»» 

ciua 
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Cocomefù* 



da* 



, GOGÒ M ERO. 

At njenerem ohtmét.mn bene coBus obest^ 
Hic bilemfuhigitqi litim.ftomachoq; e denti ^ 

Gratus erit^M eéci^fipit a rte coquty 
0\e^4iumrnatamen[ìtconcomhata>,cau>et03 

• ^ebrisjn aJfMosfidatur efia cibos. 



K O M I. Lar. ^«gam. Iral.^ocojKf ro,^ ^B^^am.. 
Q_y A L ITA. Eil cocomero frigHio & humido nel 

/ècon<itx;gpa<ìo. - . ,,. , > ' v 

se £ L T A , I migliori Con quelli the fono graaoì, 

. ^JlO-V- A MSN^I . E-va!òroSfoffló il cocomero 
pec*e&4g^io^cìegtatTetati,la ilare,vaìe nelle ardentifii- 
me feferi^ci^efitìihuifce il<aloFe,& giòi4a,alì'aruiit a del 

h linoaÒ àfàmé-^imom aije r eni^^ aìk velfica, prò 
vocandol'v^m&i^ofto^iìoltó cenueaièftti -aìh itomachi 

caldi,& fecctòjH^raéotjtieì, che patiscono luemmen. 
ti per li fouerchiocaioirevla polpa de i cocomeri, fi nerie 
inbocca per raridfta della lingua.- 

NOCVMENTl'. Vrandofi troppo e di catnuo 
no-rimento il cocomero,& fe-prefto non paffa dallo ito- 
macho corromperi,& conuertetl m hwmore fimile a 1 
mortiferi veieniifoiinuiice ilfeme geniale , & eihngue ; 
^li appetiti venerei, ge^er^' nello ilogiacho hemma vi- 
itofa la quale diffonden<ioij- Cruda per le vene cagiona ^ 
lonohifìme kbri , fanno i cocomeri a quei eh hanno .a 

flem- • 



F /3( V T T L 



^75 



flemma nello ftommaco Nauleat&: cagionano dolor co. 
lk:i& pafSorii Ipocondriache^ 
- RIMEDI* Noni>ifògna mangiarfe nel principio 
dellamenfa^gerche aiguiia di rafeu> afeendeaé 9Ì^ 
idfiae delmangiareèmaacD aockio> &è piu:&^ ^4i 
gedre*ibnQ icQCommdriimieiajikcchi^ 
& humide compleffionb & il rimedio è di niangiare vn> ? 
poco di feme d*ameos > a i gioaeui fono pitr coanenien-^^ 
ùySc parimente a fanguigni * Et coni fon manco vo- 
ciai* ' -.. -S ■ r : \ ^ 



F R AG HE, 

FR AG A crea^nUocults vijcerwuj^s fauent. 



NOMI. Lat* Vfdga.ltzl.Vraghe.i^ Fta^e. j Fraghe. 

QV A L I T A. Sono frigide nel primo grado^S: fec 
clienei fecondo. 

SCELTA, he migliori fono le roflfe^ ben mature^ 
grofle^di grandiffimoodore^&i'donièftic&ej & quelle ài 
i noftri monti di fcrraiàata:^ diinonre nero ^ che leiK>. 
ftre paftoreile portano a noi cniufe nelle fcorze de gli 
Arbori. 

Giovamenti. Sonoalguftogratiffime/mor 
zano rardore3& facutezza del fangoe^SdeìGagnono il 
feruor della ColcM^rinfrefcando il fegatoXeuano la fé 
te^pronocano rorma3& eccitano rappetico , li ior vino 
difecca i quofii del vifo ^ & chiarifica la vifta applicato Qiiàffu 
agli occhi 5 leuandone le nuuolette , & afterge la pelle vm&fra- 
del vifo guafta da i morbiglipni, le fraghe nc^ua vckno S^^* 

prendo- 
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^cqua ài 
fraghe. 



Vino dì fra- 



^ _ 

pf e4i<lono da i rofpijO da fcrpenti:>da quali fon fpelTo cai 
^atOjcffendo poco da terra lontane .Fermano le diflen^ 
tcrie>&iflufìi delle donne:,& giouànoallamilzaXa de- 
jOOttiondel!eiroadiy& delle radici gioua beuuta airin- 
fiattìHìation del fegato ^ & mondifìca le reni^ & la vefci* 
ca,& f acqua Mlata dalle fraghe ferma il fluilb del ian- 
gue in tutte le parti. 

i' N O C V ME N TI • Son di poco nutrimento^ & fa- 
cilmente fi corrompono nello ftomacho>nuocono le fra 
ohe fortemente ài tremolÌ3& paralitici>& à quei che pa 
itifcono dolori di nerui.Et il ior vino imbriaca. Sì putre- 
jfttnno facilmente, onde chi ne; mangia aflai cade fpeflb 
infebri maligne, r : 

j R I M E D r. Bifognanettate prima dalle frondi , & 
da ogni bruttezza ^ lauarle con buon vin bianco 5 & poi 
man^^iarle aiperfe di zucchero. Sono conuenienti:> ne 
tempi caldi àgiouanÌ3&: àcompleffione coleriche.&fan 
ìguigney & a ftomachi non deboli^& fi deuono mangiare 
Guanti a tutti gli altri cibi ^ & in poca quantità^ come le 
cerafè^S: imorÌ5& gli altri cibi fugaci. 



M E L O N L 



'Meloni. 
FepoTìj. 



^dbfiergitjapidem minutt TSPO^mitigat £flmì 
Hiiic m de comodo ipjjìmushumor crit. 



NGMl. tit.'Pepo,ltzlMelùne,i^f epone. 

Q V A L I T A. Sono i meloni & i peponi frigidi nel 
fecondo grado5& i meloni humidi in fin del fecondo , & 
i peponijnel terzo gradcx. 

SCELTA. Si eleggano quei che fon di odote , &c 
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di fapore exqiiifiti > al gufto Ibmmamcntc grati > &: che 
fiaiiofteichi^iniatu^ . 

G I O V A M E N Ti ; Rinfrefcano valorofamentc ^ 
nettano il corpo>pjouoi:ano rorina^cau^no la fctey& ec 
citano l*appctito> quei che mangiano affai s*afficurano 
daBa pietraia dalla renella>& per quefto Albico impe 
radore/e ne diletaua in modo^che vna feramangiòcen- 
to perfidie di campagna5& dieci meloni di Oftia ì quali 
a quel tempo erano ! più lodati» 

NOCVMENTI. Fanno vcnto{ita,& dolori nel 
ventre;>& pero fène deuono aftenere^quei chepatifcono 
dolori coii'c!> percl^e generando cattiuonutrimentOjfa- 
cilmente fi coauertx>no in quelli humori che ritrouano 
nello flomachoy& difficilmente fi digerifcono per la 
lor frigidir2>& cofi efcitano vomito & fluffi colerici > & 
coi^fomp^ndofi generano fcbri mali^e eoa j^tec» 
chie. 

R IM ED L Non fi deuono mangrare^fe no a ftoma- 
cho voto^perche eflendo di facile conuer|ione fiibiro fi 
mutano in queirhumorc che ritrouano nel ftomacho. 
E buon rimedio ancora il mangiar col melone il cafcio 
vecchio v& cofe ralate5& bcuendoci appreflb otti- 
mo vino ma non molto potente & oìàgiando 
poi y altri cibi di ottima loftanza ^ fono 
buonijn^i tempi caldi & arde nti> 
, ^ co^xuengono in og|u eta3 
eccetto che allidecrc^ 
piti , che nuoco* 

no a flem- 
^ ma^ 
uci, & à malenccN 
: ruci grande- 
mea- 
. , tc^_ . * - . , 

; \ ^ ^.— -— 2VCCA^^ 



Meleti^ 



Zucca. 
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ZJincn.^lliAcumnonhenècoBa.ciet* 
\^abene grata tamen:,€mcum^s^dmixta ficun^^ 
Huic externa magùquamf^^^^^^ 



NOMI. hztXucuYhìta.XxzL ZuccdV 

Oy A L ITA . E frigida & humida nel fecondo 
grado. 

SCELTA^ Le migliori fono klunghc^frcfche& 
tenercele verdi deuono elTer leggieri & dolci. 

<SIOVAMENTI. Giouaài colerici , fmorzan- 
èo la fere^rinfrefca il fegato ^ & lentie piaceu olmente il 
cor po.Le fritte (om molto più fane^ che le lefle s impe- 
rodbe nel friggere^Iafciano gran parte deiloro aquofb 
humore 5 & coli xJanno migliore & più copioib nutrì- 
mento. 

NOCVMENTL Edi ca«ìuo nutriment05& fi 
corrompe cambiandofi con queirhiimiore che troua nel 
lo ftomaeho>& perche è infipidairiceue quel fapore^ & 
genera Thumor limile à qi^lla cofa^con la qua! fi condì 
ice. Nuoce a i freddi &ài flemmatici>genera molta ven 
tofita.&peroindeboltfcelofìomacho & nuoce àgrin- 
teftini/a i dolori colici^&ipremiti* 
Cùt^màA RIMEDI. EmatK:onoeiùa^parecchiataconco 
fé agre^come agrefta5& fimilÌ5& parimente con cofe fai 
fé & calide^come fono fenape pepe > & cipolla & petro- 
fellone buona nei tempi <^ldi per i giouenÌ5& colerici. 

^ ^ AVBR. 
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U V E R r 1 ME NT I 

neUeCarnL 

E carni pm iogridtro cìht^notrijconoy 
perche ejfendo cdide^t(5^ humickjkilme 
te fi trajmutano injan^e:^ danno gra 
dijjmo nutrimento, circa lequali htfo-^ 
gnaferuar qucHe regole. 

L Sempre/^ auuerttfìa che gli Animali:, le carni :,t 
herbe i Frumenti y e i y ini Ji eleggano de i luoghi alti^ 
(^ odoriferi che Jìan da otmmi venti r idrati ^ f^ da 
Jòauiraggi del Jal ricreati :, douenonjiano Habbi^ne 
fiagm :,^ che in ej^le coje fi Cùnfcruinlungotemno 
incorrotte. 

IL Che fi fuggano tutte le carni dev'animali:, che 
Hanno nelle paludi ^^ nellifiagni^O^ mlk lacune ^ co 
me fino tamtre:,^ t oche. 

IlLLecarm degli ammaUtrù^pùgioumij^ trop 
pò vecchi finù cattiue:,é^reficcbe^eruùlè:,t^ di poco 
nutrimetù:,0* ilifficili a digerire :, qudle de gli anima 
UtfùppùV0aM>come quelle degiùumi:fin trappo hu^ 
mideM^ piene difiperfimta:,quaniunquepm' il ven- 
tre più facilmente-Àfcendanó* 

IV. La carne de gli animali mafichi ^ e più calda:, 
più fece a, 0* più facile a àgerm^che quella delle fem- 
mine ^ la quale e più frigida i^ più humida ^ 0*per 
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^goU 3. 



^gola^ 
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^gda^. 



pegola 6. 



^golaj. 



Sgolai* 
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qucBofm inégefiibile^y 0^ quindi At^uiene che U car 
ntiiehfemine e miglior per ifehricitati che quella de 
majchi y V erche} manca cdlda^ i^piuhumiéty t5t*per 
queHo s hanno da dar eia Jìat e a gli infermi le p cian- 
che f^ non li follaci. 

V.O^icarnefeminindgeneraJangue caitim^iu 
che quella dei maschi eccetto le Capre^ che fino dipiu 
laudahilmtrirnento che non fino i'IB cechi. 

VI. Laccarne f alata nuoce generando fangue 
grojfi^ malenconico perche dtficca grandemente:, 
T oca nétnfiesf^ genera cattiuojucco. 

yiL La Carne gra£a preBo fi digerifie, genera nc\ 
cUmeno molta fiperfimtà.^ per quefio e di poco notrt 
mento leua t appetito, impedì fi e la digefùone ^fk 
languido lo Homacho^Ma la magra e dìmagim no- 
trimentOy ^[genera poca fiuperfluita . Onde lamez^ 
zjmatraquefiedml lapiuprefiante ^ perche genera 
fim^etemperato. 

VlllXeCarni degli Animali uolatili^ so più leggi e 
ri:pmficche ^ Q^ dt più fkcil ^gefiione ^ €he quelle ik 
gUanimaUij[uadrupedi^^ per quefio so conuenienttfii 
m a €oloro che attedino più a gli ejfercitij dell animù 
ihed^l corpus Verchepmfictlmente tkgt altri fi dtge-- 
rtjCono.perche generano fiangue chi aro mondo :^^into^. 
\fi,^ molto atto agli ejlermij della mente^^ aliale 
cuìatione deltimelletto. 

IX ^Le Carni d animai fiduauehi fino migliori 
di quelle de domeflici ^ 0*il fimgue gen^a^o da hro^ 
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hapochejtiperjimta.ferk motti loro ejjkcitij ^fk- 
tight y 6^ perchi rz/mom m aere fm fuco y muffine 
quelli che fi^ornmo ne i mmti,^ peirqmflolAcm 
ne loro {tconferu»pv>Ìogo tem^incorroHA^Ffrcht. 
hanno poco graJfQiQjf'erqmfh generano pof he fip^ 
fluitAyrneglio nutrì/cono i^ generano frngue miglipre 
magli animali d&mefiici fono fi^humié déifeluag- 
gi y pr l'otlo y ó^ per thumétàÀdtaere^nelqua 
lefianno, 

X.D^i tempi yC complejponilmmi^y le carni che^ ^^U^^" 
ekclinano alla fìcctta fono. più ctmutenienti.ymfk^ nei 
tempi,^ compleffonifecchi^f^ eta^peri vecchi fi 
nopit4, apropofito le carni che habbino deltb»mido, 

XI. La CamedelCafiratoemiglióreyper.chee^)i^^^ '!• 
temperata comfleffone per che l pia calda delle femi 
nine.^lè de imafchi più. frigida. 

XIL La Carm £ animai negro epit*léggieray0* f^tpu tu 
piùjoaite che ejuella S animai bianco. .,. 

XIU. La Carne che circoada to^&dtpitt lauda- * I^U 15, 
bil notrimentOyf^la come dsUa partadefra è più 
leggiera^ O* più fiale ai^erìre ddla^nifira^'i^quet' 
la della parte aterioreì^meglio<deUapùUenore:,perehe 
le carm anteriori fino più calde li^piufkciha Aae^ 
rirfii ma lepofieriorifinpiu figide y O^piugr&ffè . 
Ò* la carne che è pitt propinqua ai core è più prefate 
che quella che ne più lontana, perche corroborata dal 
: calor del cuore fi fi più atta a notrire. 

XlllL Le carni che declinano aUafccita^ hifigna I tfpU 14. 



lejfar^ 



I 



j i jii^j p i i i i »vr..'jt r r ' "w.jj,uui ii ^j>* i , i ,ftii^ 



■**r^~f»B«?w» 



ifi 



F .R .F \r r j. 



M^i^ 



le ffarle,^ quelle eh' declinano aU'humidita arrofir 
Ufermitsmf erare ìhumiàià loro ^ ^perqueBole 
I carni àConigU,éLepon^S Cerui^^ CaprijMfegna 
UJfàrle 0^ Mifitione impera la kroficcith Ma la 
carnè S^orco^à QapiratOs^ à Montone ^p demar 

roHire» 

j XV\ ha £arne arrofiita nello ^ito ^è^ojfa, e di 
^an notrimentoymapdigerifcepiuàfficiltnete j che 
quella che fi lejfa^ per quefio non hijègna riempir- 
/ènerialejjàè^^pittficil digeponeydà più lauda- 
Mlnotrimeto^per quefio èpiuconueniete^ che tarro 
ptajMa è danotare chele carni molto graffe h fogna 
arrofiirte^^ Iemale per il più leffarle,perche ti fuo- 
co confuma lagroffez3^a loro, fi come la magrezza ri- 
ceue humiàtàdalta£qua.9>(el pranzo Jt conuengono 
piule carni leffe , é nella cena iarrofUte, che effendo 
^pm diffcile A digerire MnotteM£glio fi digeri- 
[cono . Le Carni fiitte generanofiipào 
naufiagraudtÀ di teUa^ii dtflìcdf 
mentefidìgerjfiùnù:,jehene 
fono di gran no- 
trìmm' 
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'Vinguior efi H^do^quitm calet olla, tfores. 
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NOMI. l.^l^gnmAl2X,^g^e^o. 

QV ALITA. E l'agnello calido nel primo grado 
& humido nel Iccondcma il lattante è humido nel tcr- 
2o,& ha molta vifcofitajma quando ha l*anno,non abon 
dadi tanta humidita che fubito leuato dal lattcglt cre- 
fce ilcalore mancandogli l*humidita. 

SCELTA. Che ila ài vn anno,mafchio,& che fia 
nato di primauera,& habbia pafciute herbe odorate. 

j3 1 V A M £ NT L Genera bucm mitrimento è fa 
Cile a digerirfijmaffimc quado fi è pafcmto d*herbe odo- 
rif erejvale cótra l'humor malenconicOj& gioua a colo- 
rojche ftano ne i pacfi caldi j& ne i tempi caldi>& a quei 
che fono^ii colerica & adufta compleiEone . Quclche j 
no allattaemigìiorjfacilmence fi<iigeriÌ£c,.gcacral>uo 
no&piucopioibnutrimeato, ^ 

NOC VMENT L La carne 4clPagneIlogtQmnff 
lattantCjè humida vifcoiàiefcrementofa ,muciIagindÀ 
^digroffo nutrimento, & per queffo nuoce molto à i 
fiemmatici,& mafllmc a i vcccbi,nc i tempi & pacfi fecd 
di,gcnera molta vifcofita nello ftcMnàcho , perche ha in- 
fé fouerchia humidita & tanto più quato èpiu^iouaQC. 
Non e conuenieute à gli infermi>maffime à. chi patifce 
mal caducojO altre paflìoni del C€ruelloj& de nerbi. 

RIMEDI. Non fi mangi iè non di vn annOjSd che 
non habbia vfato il coito,Sc cuochifi arrofto,coa faluia^ 
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rormariao^aglio & garofaai>& con altre cofe calde.che 
difeccfeina rhumidità 5^ carne y^i 

accompagni coafarrie lalata^Sc menta> fi mangi con fai 
(e che haroino èdrincifiuo-) &^el difeccatiuo , come è l 
la &Wa fatta di mc^accìoH Napolitani infufl in aceto^ 
peftandÒIi bene & aggiongendcHji fuccodipetrofcllcn 
ma arroftka>cnioli:oinegUo>cheJ^^ 
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Cum male oletJzceat.fitiamCJPE^ improhus^àhJÌH 
Xs^cadat amejhcos ^Siima Bacche tuos. , 



Mdc^mo. 



Cottura* 



N O M I . Lat. Opf r,(£r Hirruy. ItaL B/r^^<J* 
QVALlTA. E quefta carne calda &reccaj& dei 
gioucniyè manco male m affime fé llano caftraci. 

GIOVA MB N T I . Gioua à quei che fono [mu 
iiiramcnte gcafsi» , 

p : : N O G V M EN T I * E carne pu22oIente:,é difficile 

'fa digerire^Sd generacattiuo nqtrimenro ^ pacifce il mal 

caduco^onde a gFiiuomioi che fono difpofti a quel male 

sèpemitiofiffima^ genera humor malenconico, & ven- 

Rimedi. Blfognaintempodi necefika mangiar 
quefta c^rne che ita grafia & giouene > & fia lefla con 
^hcrBe édorate>& cauoli>& fi mangi con agliata,i becchi 
xaftrati fono manco nociul^S^ i mondani fon manco/eii- 
4Ì5& la lor carne e più fccca che quella del domefti^o. 
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BOVE. VITELLO. E TORO. 

zAf^duos haheant yitulos tuaprandia in yfufy 
Cut madida^ ^fapideiur^a tepore caro eìL 

Terrea hiUm affert^ terram digefìà per annos 
Viunc emejtcfìomachopt lems efca mo. 



.NOMI Lat» Bùs,vUulus,<ls' tsutus. ital. Boue^yiuUp & 
Torà.' 

OVALITÀ. ^ la carne di vaccina fredda nel pri 
mo grado5& fecca nel iecondcHma quaiKÌo è vicina al 
la natiuita ha più deirhumido 5 che le carni gioueni de 
gli animali che per natura fon feccfai^fbao temperate. 

S^C £ L T A. Il boue deue efler gìouane 5 & graflo> 
& auez2o all'aratro la vitella che fia lattante:,& di ma* 
dre che habbia pdlciuto dì otttimi pafcoli. 

GIOVAMENTL Ilbaeèdigrandiffimo nutri- 
mento a quei chemolto fi afeticano^^ genera loro mol 
to fangue>& Ibgna il fluffo colerico, la vitella da gran- 
diffimo nutrimento^ & genera ottimo iangue^feciliffi. 
mamente fi digeriice ; la campareccia è men buona del 
iamcmgana. 

NOC VMENTL Ilbueèdi peffimo nutrimen- 
to>tardifi dì^erifce genera varici^ & infirmita n>alenco 
Diche ; la vitella è di grofia foftanza^ & per quefto nuo* 
ce a i conualefccnti* Il toro è peggior di tutti >c*ha car» 
ne groffa ^ febrofa, dura^ fccca^ fetida y^di cattino nu^ 
trimento^la vacca è cattiuiilkpa^maffime la vecchia. 
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ViteOa. 



Tura. 
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^R I ME D L La carne di vaccina fi tenga nel {ale per 
vintiqiiattr0hore5& fi cuoca bene ; la vitella cuocafi in 
compagnia di galline o capponi graffi & poghifi fcco il 
petrolello* 

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiit 
B V FA L O/ 

Bubaìm hinc aheat:,ne uè mtretfr^Sa Dioflrdy 
di^n edat hunc ^mfq^uam^Jkb iugafemper eau 



NOML L^tBubdus^ltah Bufalo* 

QV ALITA. La carne del Bufalo è carne grofla 
che non fi legge che entrafTe nelle menfe de grAnciqui> 
non dimeno a i tempi noftri^fi mangia da moki > & fi lo- 
dano i lombi di Bufalettijil fegato Ja lingua > & le zin- 
ne delle^in©ine eh aUa^ano^&idba ordinario de ^i 
H^brei* 

SCEXTÀ. Siagìouene&graflb-. 

GIOVAMENTI* Si m^ngi in poca cjuantiti 
perche non è da fbmachi delicati^ 

NO C VMENT L Difficilmente fi <iì|erl{ce^ ^• 
nera notrimento groflb & vifcofb. Mangiata quefta car 
ne frelci oltre <;he è inarata al guftojinou^ ilfluflo del 
corpc^ 

R I xM E D I . Salata quefta carne è manco nociua^ 6c 
ha miglior fapore. 

T^am fafiufca Male, qu£ àatur abfquefalc 
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♦e A P R E T T O. 

Hadulus ad domini Jkltetjèdfrigidussaras, --^ 

Vix caleti ille eegris yda dimenta, feret. 



N'OMI. Lat.H<ÉÌaf.ItaI. Cadetto. 
QV ALITA . E di caldo temperameato fin al 
fecondo mefe,& è carne laudabile^temperata tra Thu 
midita,& {lecita. 

SCELTA. Si elegghino i n€gri & roffi > ma che 
non arriuino a fei mcfijanzijche fianolattanti , & fiano 
màfchi. • 

tj I O V A M E N T I. Da ottimo nutrimentOjfi digé 
rifce pretto conferifce alla fanita mirabilmente gioua 
grandemente à gli infermi & à i conualefcenti , & a co- 
loro che non molto fi afìàticano,& à gli ftudiofi. 

NOCV MENTI. Nuoce il capretto a i veccEi 
dearepiti & à quei che hanno loftomacho frigido & 
aquofo. Nuoce à é[ttcìciie molto fi^ii&ticano&à quei 
che patifcono dolor iéoIici>ò mal caduco. 

RIMEDI. %i rimedia, cocendolo ben bene & 

non alleiToj ma arroftó, maffime le parti di 

diàeto che non ifbno tanto Hùmidc, 

quanto quelle dauanti, &fi 

mangino con aranci, 

\ lalef&fi mangi 

fredda. 



Calcetto. 
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CAPRIO 



Makadiuo, 
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Caprtù* 



Sm^grofe* 



^^Ij 



C A RN^ 1. 



C A P R I O. 



lam camhus laqueos iniungite:^ can Ucer njdam 

Tingu humum rùfeofangmne CapreoUs. 
Hicoptatd^feretnùhìsf mentii calore 
- yda kmjnodicùmoxquejomndafod^ ^ 
DamuU ad^fiéb wìfigis.fimMris ah yhre rapta §fl* 
^ Hmcprmmmftrofc^um^^ 



NOMI. LzuCapreolusj&Dama^ltalX^prìoCaprìo^^^ 
Damma. , . -^ ; " _ '^] 

QV A L I T A . E caldo & fecce nel iccondo. grado. : 

SCELTA. Si eleggano de i.Caprij>&i: delle Dam- 
tneqtieili che fianogioueni graffi & aiìai cfcicmdxdiù 
cofi fi fìiiìoluonoiaìo i trifti humori > diuejjgono pia fa* 
ciliàdigerirc^&llfangue. che generano ha pochiffi- 
irfe&perftoitàjNoadimeno tirajvn poco al malenconi- 
co> come quafi quello di tutte laltre fiere* 

GIO VA MENTI. Edi grande & buon nutrirne^ 
t05& in quciìo iupera tutte 1 altre. carni feluagge 5 vah 
le coatra la paralifia > dolor colici & fmagrai troppo 
graffi. 

NOCVMENTI. Nuoceài magri & eftenuati, 
perche generando fangue afciutto ne vengono a patire 
i nerui;>mafiuiie f^i anin^ale è vecchio.^ che allora é più 
difficile à digerirete cattixio cibo ne i tempi caldi. 

RIMEDI. Quando fi coccfi bagni a^ai con olio^» 
o con graffo accio la carne fi faccia più humida^&piu 
facilmente fi digerifca>mangiafi alle tauole de i grandi> 
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<|uefta carne fella arroftita & in pailicci>fi conuiene i*in Ta^icd. 
uerno per^i ^è^mtmmì^miW^ confeiriice a gioiieni & 
à i colcnci. Si q^uèreianp (juefti animali cefi. 

G A S T H A X p. 

Mduero figuri ^tUeré duci eri f: 



(^ AL ITA/E queifacarnccaMa>&humidat^ 

peratamente. - 

se £LT A, Si eleggati6i^kHiea|#vn^niì<>^che 
cofi la carne loro è molto buona3& molto conuenientc 
per Tani & per gli ammalad^maffime fé i pafcoli loro fa 
ranno in colli d*herbe odorifere come ibnoi nottri^di 
Guaido^che co%:|ueftaémeglic^i tuctó le carm.^: - 

GIOVAMENTI. Genera ^uefta carne bii<Hi 
fangue perche è hz\ic:8^^huodtitìmmcmt<^ 
mente fi digerifce * Il brodo di caftratcPè<«timo& vató 
molto cantra rbumor. malenconìco & mantiene Thu* 
mq^ein temf^ram^ito>& cqualita^fi mangia lefla con 
petroièlloiò vero i quarti di drieto arroftiti^conrofina* 
rino & aglio battuti ben prima^con baftoni. 

NOCUMENTI. Quando il caftratto è vecchio, 
nuoce la fua carne perche fi difecca^fi per-JTcta^ fi anco- 
ra per il mancamento detcfticolij & è difficile à digere^ 
^ manca della fuauita & gratia. 
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RIMEDI. Non fi mangi la carne dei vecchi > So 
mangiando quella de i gioueni cotta a leffo fi accompa- 
<yni con herbe aperitiue & cordiali , & cotta arrofto , fi 
accompagni con faUiia rofinarino & agHo come fi è det 
to,è buona quefta carne intutti i tempi in tutte l'etadi, 
in tutte le compleffioni>& in tutti ipaefi. 






CE R V O. 



Terreus efH^'politatfedCeruus: retta tendas 
Nefugiatsnerm mm tumuerefauet. 

Si y creare nigram hilem^Jtt captus anhelo 
EfccLcani:fiordàfedfriusojfa,legas. 

Illa yenenatumfoteruntdepellere virus: 
Sic mhd eBpsnituSiqmdJìne laudeyoces. 



JilOÌAX Lat.C«-tt«f.Ital.C«'ao. 

QV A i. I T A . Ecaldo ael primo grado fccco nel 
fecondo. 

SCEÌ.T.A. Si elegga gioucne o lattante,© vero 
che fia ftato.caftrato. 

Giova MEN T I.La came de i cerui piccolini ca 
flràti è lodata per carne di buon nutrimento, che cofi 
perde ogni malitia,il corno delcetuo abrukiato fcaccia 
tutti gli animali velenofij & i'oflb che fi ritrouanel fiio 
cuore è molto cQrdiale,refifte i i veleni, & per quello fi 
mette nelle teriache. 

NO C V M EN T I . Queiia carne genera groffo & 
malenconico humore , difEciimentc fi digcrifce & è di 
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poco nutrimcntOjgcnera paralifia &;^ tremuli & quar» 
tanarij, 

R I M EP I. Coccndofi in compagnia d altre carni, 
d*anirnaU graili>ò vjsro in pafticci con moltp larderò ve- 
ro ila di cerni gìoucni ò caftr ati 5 depone la Aia malitia> 
non fi mangi la ftai^^mafiime da i vècchi, & da i malen- 
conici ^rinuerno fi mangia più fccuramente perche la 
flat^ mangiano vipere Se ferpenti^ illombo è la fiia par-^ 
te migliore. 
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Qnàderamleforemy jicformAfimiUmafiUity 
QLAmhoJhperfoetanty dente uel^wepares* 

Ambo iimenty éfiant tamen:^yda mnkulus affèrt 
V ercuU:yifcoJum femimitMo,^^^ 

Hunc torre igne tamen:,jujfùjfa, euertere CafirA 
^ethydis nudehttfi modo creSs aquù* 



gtmfimìlmimchecùnqmUùWnci&M cùmmmciìmàMe che 
egUfaJottotena^bàmom^m^oi Jo^^ 

Demùnfirmtacitashùfiibtis^e'^ms. 

QVALlTA. E freddo nel principio del primo 
gradosSd fecco nel fecondo^S^ la fua carne è manco fec- 
ca della leporina, & di men cattino nutrimento- 

SCELTA. Si elegga il giouane graflb d*inuerno> 
& che la Tua carne all^aria delia notte fia diuemata te- 
nera^Sc frolla^ Che i vecchi han carne impura, poco fa- 
na^Sc poco grata al guftoe 

GIQ. J 
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Gì O V A M E N T I • Da buori nutrimeato & co. 
piofojConfamaPhumiditàfuperflue^&le flemme che ri 
troua nello ftomacho^& Io conforta, fono quefte carni 
più bianche ne tanto fccche come le leporine ^ & per 
quefb meglio notr^ono 5 & più facilmente fi digerì- 
fconojprouocan l*órina3& giouano à coloro che patifco 
no^rEIefantiafi, 

NOCVMENTI. Nuoce ai malenconici,maffi- 
lime a i decrcpiti & ne i tempi caldi ^ che genera grofìfo 
nutrimento &non molto buono > & non è quella carne 
mc^to grata al gufto. t 

Ri MB D li E ^ancpinociua quefta carnc^facendo- 
la vn poco bollire & poi arroftirla con herbe odorifere 
garofani noce mofcata o canneiia>& lardoso ilrutro; 
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G H I R I. 

Kiliuuatymhmfi latitare mhilihii^s antri 
■ ^.^Cluttiii^vitJf àf..mùT.s hi e tihijgmnui erit, 
9^fingmmcmlJhm-alayitigenjo^^^^ libido. 
Interdica guU nòkia qU'£(^tie ^ocat. 



N O Mll Xat. Ol\s. Ital. Chìro^ animile malto ftmile d i to 
pt,che la maggior parte deU'anno dorme,& l'inuerno per il fanno fi in- 
^r affama la fiate manith ghiade,nocì & caP.agne,Onde dijje ilToeta. 
Tctamhìdormtmhyems,&pinguìorìllct 
Tempore fum quo me «il nififomnus alit. 
Q VAL IT A. Soncalidi&fecchi. 
SCELTA. Si elegghino i graffi & groffi. 
GIOVA M E N Ti. Nutrifcono gagliardamente 
&: fono al gufto diletteuoli apprcffoi Romani furono in 

gran 
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otzn pregio nelle menfe loro, ma appreflb i greci non 
furono in alcuna confideratione-Sono vtiliflin)i ài para 
lirici:& giouano à quei che padlcon la fame canina per 
la gramezza loro* . 

NOCVMENTl* Se non fon graffi difficilmente 
fi dìgerifcono3& generano humor malenconico^ & fri- 
gido^&groflb nutrimento >& cflendo troppo graffi di- 
liruggono Tappetito offendendo lo ftomacho. 

R 1 M E D L Si mangino fritti nella padella ò vera- 
mente arroftiti con herbe odorate & fpetie^ò hìc &c 
cofearomaciche* 



^g^s s ^s^^aas ss sSiassfess s^s^ fi ^^ 



L E P O RE. 

Auriti leporis mihi pulpameniareponas:, 
Hismeus abradi^iam didicitjiùm^^- 

hm^ [u^ntMuum durantJed rmihm urUoè 
'Et femori norunt hjsc reprars uioi, 

luppter alme:,datùr lepori Jpjèxus yterquc^, 
lìslecfkdinecmdiiseftiùnmibmefiaph^et* 



N G M I V Lae. LepHs^al,Lepre,& Lepore dalla leg^ere^. 
q^a depeii eofi detto»& daÙayekàts del corfoyCbe gli fono fiate date 
m camino del'armper difenderfhdaUe Be^ie & da icaxcùuori. 

OVALITÀ. E lalepre Cecca nei fecondo grado, 
& calda nel principio d<d primo. 

SCELTA. Lamigliore è la giouene prcfa da i ca- 
ni nella caccia.con molto traùagfio fia d'inuerno 6ch 
carne fi frolli al fereno della nc«ce. 
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GIOVAMENTI. I leporotti ibn molto foaui 
& grati alio flomacho5a>tti in acqua vino5& faluiaò ve 
ro airoftiti cotiialuia& garpfanivò fattone pafticcijda- 
ttoli prima vn bollore gioua à quei cheibn troppo graffi 
;& (^Merano finagrire. Fa Imon colore invifo^onde 
f(:^r2ando<Mei! Poeta. 

Si quando lepùmmmUtismìbhGeUìa^ìs^ 

FormofusfeptemMarcediebuseris^ 
Sìmnderidesjfi'>(>emmG€UiaT>^rraSy 
'^ j B(U^inunquamGeUiatulepùrem* 

il fangue della lepre mangiato fritto gioua alla diffentc 
ria 3 alle pofteme de glMnteftiui & à i fluffi inuecchiati^ 
rope la pietra delle reni & della vefiìcaàl ceruello della 
lepre arroftito gioua mangiato al tremor de i mébri^ & 
colmedefimo fi facilita l'vfcica de i denti a i fanciulli^& 
fminuifceil-dolorc,ilquaglk>beuto con aceto gioua al 
mal caduco facendo bagnolo col brodo della lepre coa- 
I fcrifce a i podagrici. 

N O C Y M E N T L Tardiii digerifce>getiera gi-of- 

fo fàngucifìringe il ventre^ induce vigilia & k>gni èfti^ 

diofi^genera fangue malenconico^onde nuoce ai malea 

conÌc^& à^ueijcKeftodi^ dà poco^ &cattiuo nu* 

• I trimento^B^famaienconico. 

E 1 M ED I . E inanco nociuacocendofi piena di 

lardo òdi altro graffo con molte fpeciearo* 

matiche .Non è buonaie non l%ucj> 

no^ & per i gioueni ^ & per 

i ' 
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i V^on tAriesfacilù coBid^ efi^alimenta minìHrM 
TeJJtmasnec guU^ventriculoue placet. 



NOML hzu^nes.ltzLMmtùue. 

QV ALITA , E fimile alla carne dibcccojma più 
facile a digerire. 

Giovamenti. NoQhainrevirm alcuiia>& 
per quello è fiata dalle menfe sbandita. 

N O C V M E N T I . La carne àcl montone tanto 
giouene quanto vecchio è ài cztùuo riutrimemo^ diffici 
le à digerire>& in Tuaue^perciochc è ài ictìào odore & 
di cattino fapore>& fioìiimente quella della pecora. 

RIMEDI. Il vero rimedio è di non mangiarne & 
sbaudirlo dalie menfeiComc aboinii^uole & aociuo* 



POR co DO M 1 S TIC a 

SVS fihù coBpoJhjit cmna. domepicus ore^ 



l NOML LzuSus.itz\.V(yfCù. 

QV A L I T A. E caldo nel primo grado humido nei 
Jin del fecodo:ma il lattante è più humìdo^Sd per quefto 
te porchette fi deuono fuggire y perche apportano mol« 
todanno. 



Mmt&ue. 
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se E L T A . Quello è migliore ^ che fia ne troppo 
pk;i:QlftoettopìK> vecchio 5 rna et meza età*^ & fiama- 
fchio & alleuatoalla campagna & ne i monti* 

G I O VA M E N T I. Da copiofiffimo & lodeuol nu 
trimento^maticneil corpo lubrico &prouoca lorinaj 
prefciutti & raltreparti ialate fon buoni per eccitar 1'- 
appetito^& per cuocer coni altre carni^che dalor gra- 
tia,& fa faporito il bere> incide le flemme* 

^^NO C V MENTI Nuoce quefta carne alle perfo- 
ne delicate^Sd che viuono in btio ^ fa venire le podagre, 
Sdlaiciarica^mafìime fe è di porco lattante , & perche e 
troppo humida & troppo vilcofa & di moltiefcrcmenti^ 
facilinente fi putrefai conuertefi nellihumoricattiui 
che rirroua nello ftomacho5generaflemma5&: dolori co 
lici^pierre nelle reni ^ Se opilationi del fegato ^ le fcrofe 
hanno la carne legno/àj& piena d'humormalenconi- 
ca^generanogroffo mjtrimentO:>onde quelli che freque 
tano il mangiar troppo quefta carne5a^>ndano di molti 
efcrementijfaflbgna tila0a lo ftomacho ^ lena rappeti- 
jto^ prouoca la naufea >&iaciiraei^ fi conuerte in co- 
lera*;;;;jV;_^.._,,^.^..^ .,:.....;.,,.. . ,\ . ..... ...... 

--^fWEl^li B tìociuoìl jK^rco mangiatoin 

poca <ipzvmtz^MTm7^^^^ Ì5t carne fia. magra 

ma d'animai graÌIo/aliprefa , arroftita frefca con herbe 
odoratelo veramente cotta nella graticola co falc finoc« 
chio ò pitartima che cofi è più gioconda' al gufto> 
&èpiufanaperchenon ha tanta iuperflua 
bumidita^è buona quefta carne ne i te- 
pi molto freddì^perigioueni che 
hanno lo ftomacho caldo & 
che molto s*af&tigano 
ma nuoce a: vec- 
chi a ft^idiofi &: 
ad otiofi* 
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P ORCO Slh V EST il E. 

Sus uhi c(^nofoJtt coena domefttcus oroy 

Grata feratnobjè meìzfa hymal^ Jpram^ 

llklicet cmrM de yerticemontiSy aqwojk , 
Carnù erit^lwri jedtamén afta cibo ejl. 

Hunc ferìta4 fylt4^xque d:>mant^ i^ mam(t Jkxa. 
Vofimdius fojtta m^citate fapt^ 
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NOMI. Lat,^per.ltaìSig^^^e>&p(^rcofeImg^h^^^^^^ 

C>y ALiT AV Ec^^^ 
temperatamente ^ percioche non ha tanta humj4ita 
quanta ha quella dcldomcftico • llcheaafce dalla faù* 
ga>dairaria & da i pafcoli* 

S C E L T A, Il migliore è il gìouancj graflb & prc* 
fbnellacacciad^inuerao&fìa frollo* ^ . 

G I O y A M E N T 1 • E aobilifiìmo ciix>> fi maagifa. 
perii- più arrQxlo>dà copiofb nutrimento yC^afaechc 
predo fi digerifce^la miglior carne è quella de porci fìl* 
ueftri che pia liberamente vanno vagando^ & maffirac 
ne i inonti:^fi infoiano quefti coim idomefticÌ5& feirbaii* 
fi alivfo^ NelllÉbla di S. Thc«i^e canto i porci xJomdtì^ 
chijcomeifalaatichi fono ottimi» che fi nutrifcono di 
quelle canne^onde fi caua il zucchero* 

NO G V M E N T I . Nuoce a gfhuomini che viuo- 
naotiolamente & à quelli che hanno io ilomacho debi- 
le & pieno de flemme perchegenera efcrcmenti affai 
ifi quelli &accrefcerhumidita» , 
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Rimedi, sì iena ìI nocumento lom cocendod 
QUéfta carne in brodolar4ieri,cuero in pafticci con mol 
te fpctie.Che cofi fi confoma la fuperfluita di quefta car 
nejaquàle noni buona fejion rinuernosper quelU che 
fono colerici & fanguigni,& che fi efercitano afìai. 



S P I N O S O. 

FtereEchmo HiUrissBomachum fotiet:liia moUìty 
Humet a^ yrina firmai loca lajfafiuentis. 
Tebribus nAntiquis cihus efi: apUjf^mus .)cgris 
Profidt g/ neruù fiale ft eonditus edatur. 



N O M l. Lat.E<rl>i««r(ir Ummctmjil maggiore l/IHx.ltal. 
B^ciote*ìreftreMritag^orslfince(l^fptnofo. ^ 

QV A L I,T A. E il maggioj:e& minorefpinofo fred 
do J^frioia grado. 

i SCELTA. Quello ipinoib è il migliore che fia «a 
to per A?n ;gcan; pezio trauagliaro nella caccia , in tem- 
pi molto fi:eddij& che all'aria fofpeibfiadiuentato 

frollo, i; 

GlOVAJ^BNTI. DagrannotrimetitOjrirueglia 
Tappctico^ dormircj&xia forza a ^«elliiche molto s'af 
feticano , & la fua carne mangiata non lafcia fconciare 
le grauide,gioua à gU hidropicij & a quei- che patifcono 
clefantia& renella. 

NOCV MENTI.. E la carne dei riccio ,& dello 
^inofo^rarda da digeriifi^genera moLa fiemma,& mol- 
ta vifcofuaj aumenta i'humor malcnconico & nuoce a 
queichepatifconiemorici, . 
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RIMEDI. Perde la fua malitiaquefta carne co- 
ceniofi ia pàftkcio con imk^fyctic^^vw^ 
herbe Ojdorifcce^^aglio & capiiell^, ma c|ie fiadm^taraj 
renerai ftoilaaHeirètia^ fixoàufeaeiic i tènÌ|Hli:ed»3 
di coaie fi è detto. 



Semitano le Parti de zìi Animali. 
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nelle ^arti degli Ammali . 

E. A le fòrti de ^f Animali alcune Jòno 
migliori deltahre^percioche tutte tefire^ 






^^^ mila come il capojl colto :,i pedi J.a coda^ 
^^S^H Jono rifletto al resìùdure ^ di poco ^ ^ 
gro£o nutrimento,^ difficili à^Sgjerrrey mapiufa^o^ 
rite0* migliori fono le parti circ^ circa il cÌllff^ 

circa ilpetto^ circa il dorf^^ 
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P àKT i: X) E jGLl A N I M A X; . 

^ADrupeàm Sffodiasoculos^^cerehetta 'vohcrmn 

VdammùiCdidummfiper^ddùemnt^ 
Sunt Aque A :,& pluvio ptìirgent vbera la^e. 

Carne muus/àpimtinecJpnéldBejirlÀcefjt, 
: Colla Jecurqs cdentiCoUumfedfonìus humet, 

CalHnayttAnfer^iAmis^moìlimheparhabenU - 
Tes placet^meriorpfednanminus alasepaus 

AeriosnonèHh^c imitatamims, . 
T>et yolucrum aerios renescoquas^ipfe ììenem, 
\-^ulmenm^yeìitr£Sspccaque corda yores. 



CAPO., Il capo fia d'^droale temperato in com- 
pÌÌe|fi^ ,^4i «4 nn^iocrcjqueldi capretto fono mi- 
gltófij dian gràndìfìlmo notri^ corpo,prouocà T- 

èrìtàafóiuòh il vèhtre,& ecciti gli apperici venerpi. Ma 
' mangiandone troppo ingroflan Phumor rottile» ì^ gene 
ra i grofll graua Io ftomacho perche tardi fi digerifcó,& * 
difficilmente paflan fé non fi mangia co fapori/atti con 
fenape come moftar4;afòrjte>ò vero con altre cofe Aro- 
matiche, è il capo caldo nel primo grado & humi4o nel 
fecondo, è per i gioueni & per i colerici buono ne i 
tempi freddi. 

OCCHI. Gli occhi de gli animali da pochi ^ man 
giano/ono di Natura aquca/on compofti di (òftaza dif 
fimilcjper la gramezza hapno in fé vifcofita onde difficil 
mente fi digcrìfcono,eccettuàdo però quei de capretti. 
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C E R V E L L O. Ogni cerueilo nuoce allo ftoma- CfmUo* 
cho Se induce naufca^è cibo ilemmatico^di groCo notri- 
mentOjdifficile à digerirfe>ma condito con ìapore & co- 
fe aromatiche diuenta migliore^il cerueilo de gli vcelli 
maffime de i montani è molto buono>maiiime mangia- 
to con origanO:>pcpe^& fimili Aromati>& con acetc^pcr 
ieuare la loro humidità. 

ZINNE. Quando fono col latte piacciono molto a 
i golofi^mafiime quelle di fcrofe & di vacche > fé ben fi 
digerifcano danno buon nutrimento^ ma quando lo fto- 
macho no le pafla^generano notrimctocrudo & vifcofo. 

COLLO* I colli de gli vcelli fono come le code de 
i quadrupedi, duri & difficili adigerire , ma per il moto 
che fanno.generano manco fuperfluità • I colli de i co- 
lombi arroftiti fono buoni per i conualefoend^&per cut 
ti quelli^*haueflèro pocaappetito* 

FEGATO/ Il fegato di tutti gli animali quadrupe Pagati, 
dìyè peffimo cibo perche tardi fi digerifce ^ fatica lo ilo- 
macho SdTaggraua ritardando la digelHonema impa- 
fiato Panimale^có fichi fecchi auati che fi ammazzi^ ma 
che fia mafchio &giouene èdelicatiffimoalguftoyda 
vn ottimo nutrimentoal corpo > & particolarmente fa- 
tia quella cui nel farfi notte manca la vifta^tale e qpér , 
lo delle oche ingranate conlatte^c^ero di gallina graf- 
fa 5 ò di porco impaftato di fichi fecchi ^ fi leua il nocu 
mento del fegato cocendolobene finche fia confiima 
to il iangue che tiene » & fia cotto con faluia o lauro:> 
poi fia circondato conja ratra^Se fi cuoca perfettamen- 
te& fopra fipongafiiccodi aranci ♦li fegati delle gal- 
line ò capponi 3 tengono il principato 5 il fecondo luo- 
co tiene quello del capretto ^ il terzo quello delle 
oche 3 il quarto quello dei porci s è buono il fegato in 
ogni tempo^^in ogni età^^ in ogni compleffione^pur che 
babbi le conditioni fudette. 
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P p L MONE. Il poi tnoiìc tanto è più facile del £c* 
crottó &: della milza à digertre^tiauto è più rarojma no. 
m&^ rrieftìOi& dàii(«j:h^^ 

COR E* JHa iìcorc vna^bf?anzaiibreia &duxayai5 
dè^&ìlmente corìcoecfi & dtgèrifcefi > ma coEtdito fce^ 
ne^&^fen digefb>dàtion poco nutrimento &te^ 

MILZA. La mihaa molti piace algnilo^pervna 
acerbità che in fé contiene^ma è di cattiuo aorrimen to> 
& tome recettacolo dclHiumor Malenccnico fa > quel 
li^efvianotroppone icibiymalenconici .Quella del 
porco è manco nociua. 

: RENI. Le reni^no di faftidiolb lapore^di cartina 
notrimentOjdifHcile à digerire Vmailime de gl'animali 
vècchi'^ ma àe^iznimzìì gioueni & che allattano^ co- 
me qiMiidi porcbeEtt5& di capretti fon migliori* 

TRIPPA. La trippa è buona per le perfonechetraua 
oliano & fatigano affai il corpo^perchc è più dura della 
carne deliuo ammalesè fredda, Sr^cca nel fecondo gr^ 
do, gioua a quei che fentono grand* ardore nello iloma^ 
cho^&cnelventre perche genera humorifrigidi > Nuoce 
^cmeichepattfconofc varici* la lepra5& altri mali ma* 
ìenc^onìci^k mìglioreè quella dellanimale grallb^mor- 
ro nella fiia bella età^ben paicolatO:,netta-& grafla>& fia 
cotta molto bene & per lungo tempo in brodo graffo & 
iefla^con menta & /perie afìai , & non è buona fé non ia 
tempi freddi peri giouani ^ & per quei che fon ài calda 
cópleffione^ & ch'hano lo ftomaco gagliardo3& che mol 
to s'atfatigano ^ il primo luogo tiene quella de i capret- 
tijil fecondo di vitella il terzo della vacca , & il medefi- 
mo fi può dir degrinteftini>che fi è detto della trippa. 

ALE* L*ale de glVcelIi fono di ottimo notrimcn- 
to>perche non hanno fuperx^iuita alcuna* 

T E S T I C O L L La foflanza de t tefticoli è fimile 
à quella delle mammelle^danno al corpo ottimo^notri- 
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iBcnto, moltiplicano, lo fperma&accrefcot^ il coitoj 
quei dei galli impaftatÌ5& di polaftrijfbnoibaui al ^fio^ 
& di ottimo norrimento & fi èxctychc, tantum mimnat 
quante m ponderant^queìli d'animali vecchi fono di tar 
da digeftione5& grauano alquanto lo ftomacho^ ma co- 
ctnào^ prima con pulegio nuotano & lale3& poi frigge- 
dofi con butiro frefco o ftufati con fughi apetofi iba 
maco nociui^conuengonfi ne i tempi freddijad ogni età 
& complefìioni^eccctro à i decrepitÌ5& flemmatici. 

PIEDI. Sono i piedi migìiori quei dauaati perche f 
■pia facilmente per la fatica fi digerifcono^ generano 
hamori viicoH & grofìì;>fi deuono mangiare neliaprima 
menfa ^ i piedi de gli'vcelli fono inetti al cibo > ma quei 
de i capretti d*agneiìi.di vitellaio diakri ànimaligioaa 
ni cù€ fìano di moka fadca.giouanoa icoletici^ & a chi 
ha U fa figlie ferrile^ fan no dormire>iiomfcoaoc^^ 
mente^faldanole vene rotte fbl petto>giauaiio a i tifici^ 
& eccitano Fappetit^^^nuocono a quei ch^ patilcono do^ 
lori colici Ja pcLLagra,& altri ntali delle gionture:^^: la 
fciatica/on buoni dVgni tempo per i gioueni^^ &: 
per i colerici- ma fanno danno a ivecfehi^ & a 
i podagrofi^ ma cocendofi bene alleiTo 
finche \\zti àishttì-^ &poiappa- 
rccchiandofì con ac^to & 
zaifarano fi leuaJoro 
cgnr maligtifta * 
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£, rff dabit Aerpj ttht conSmmta '^myriy 

Viccmirum e gelido marmare flamm A mcats 

TeSlora demulcent:,'ventremqm\doloribus afta 
NonjHntpluraguU^fedJatisillaCoquo* 



NOMI. Lzt.BKttrum.ltz\.Bmlro. 

QV A L ITA. E ilButirp caldo & humido nel prin 
cipio del primo grado. 

SCELTA, llmiglioreèil&efco & dolciffimo & 
Scqueldipecoraepiulodato che fi caua dalle ricorte 
pefte bene con acqua tepi4a & poi gittata da alto in 
aqtìafrefcajchc di fopra vier>e à galla il biitiro il quale fi 
méttc^nellepampane,&denfi a congelare in cantina, 
fatta ribollir poi queU'acqua fé ne ricauala ricotta, ag- 
giuttgendoui prima vn poco di fale. 

GIOVAMENTI. Pqrga valentemente, & man 
giafi con zuccaro & con mele per maturarci catarri 
groffijcbe tira fuori le fuperfluita che fono raccolte nel 
petto & ne i polmoni per freddo , fana l'afma & la tolte 
maffimc mangiato con mele & amandole amarejmitiga 
i dolorijNotrifce aflaÌ3& bene. 

NOCVMENT LRilafia Io ftomacho,& indebolì 
fce^à chi molto l'vfa induce la naufea,& difpone alla ro- 
gna & alla lepra. 

RIMEDI. Gli fi leua i nocumenti mangiando ap- 
preflb ài quelli cibi confortatÌui,ftitichi, & aftringentij 
oucro zuccaro rolato vecchio,è buono 'ux ogni tempo & 
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conte rifce a gioucni,& a i vecchi > che purga loro il ca- 1 
tarrojcuocefi per confèruarlo con f ale , & riferì» ia fua Conferita, 
virtù di aprire & nettare il petto. 



CACIO. 

St calci: AntiqtiMsJtcceJcens CASEVS^ humct 
Etgehdus mum cft:> tnter ytrumqs placet. 

Simaus impinguat ^ficcat yetMS:,attamen amba 
Et Qapti ^ fìomacojfeciorihusqi nocent. 

Menfaferat Medium 3 '^el nuUum^renibus tilt 
Suntmcm^^lccQrinilhahetiBehom, 



NOMI. Lat. Cafew. Irai. C^cio^^ Cado: ' 

QVALITA. e freddo & humido nel fecondo gra 
do il frdfco,ma il fecco è caldO}& fecco. 

SCELTA. Ilcafciobuonoèilfrefcojfattodilatte 
temperato & che fia di ottimo pafcolo. 

GIOVAMENTI. Mollifica &ingraflk il corpo 
il frefchojè gratiffimo alla boc<:a>& non nuoce allo flo- 
machoj& di tutti gl'altri cafci e più digeftibikjma che 
non fia troppo c6dcnfato,& fi ha da mangiare quel gìor 
che fi fa 9 il pecorino è il migliorede gli altri, il vecchio 
h moltidanni & per queftofi mangi in poca> quantiraj 
che ferua per figillo dello Acraachojperche. 
C.4SEVSefifanusqiiemdatauaramamu. 

NO C VMENTI, Il vecchio difficilmente fi di- 
gerifce, induce la fete, infiamma il iàngucfa la pietra» 
opila il fegatojpaffa tardi, &Qffende iereni,maffime a 
chi ha lo ftomacho affai debole, ^ 
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RIMEDI. Mangiandofi feco in compagaia nocu 
mandorle ^ pere> & mele , e manco nociuo, non fé ha da 
vfar troppo è pafto di dura digeftione5& ricerca vn ga- 
gliardo ftomachoj & fi conuicne a gioueni fatiganti , & 
non a i vecchi & otipfi. 



L A T T E- 






\D uice/apit^/uhito e tir lac putrepitìaquofi^m e fi* 

^odpr^iìatìcapr^.pofiìomàndeì'^ouù. 
Cui D^omumKaptLfutrtdù &febrtbt^S:,ora 

Inficiti neruos.fedbene feSìm alit. 
^an^hib^mìprJmHmqmmflpgtd ab ybere.Jomnus 

Huic^^moneo^^ motus^mixt/iqj menfa nocet. 
Totpetis:, njnum OYo:cur in contrari a fertuTy 

Et modo lac refèrat-^modoflid^xa tmeiì 



NOMI. Lar.i4r.ItaH^f/^. 

Q3^ALI T A .E humido nel fecondo grado^S^ 
quanto al caldo é temperatole compofto èX tre ibilauzej 
^yna aquQfà,detta fiero che è freddo & humido^nitrofo 
& foìutiuo la feconda è grofla detta Buriro& è tempe- 
rara-la t^rza è grolfa della quale fi ta iicafcio 5^ quefta 
è grofla viicofa & tìcmmatica. 

S C E L T A . Il più pregiato latte è Thumano ^ il fe- 
condo il Bouino 5 il terzo è il pecorino^ il quarto è il ca- 
prinOj& l'vkimo è il bufalino. 

GIOVA MENTL Accrefcei!cerucllo,ingrafra 
il corpo ^ gioua a gli etici leua Tardor delPvrina ^ notri- 
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fcc a^ai fa bello il color del corpo>accrcfcc il coito Icua 
la tofi[c>allar^a il pe£to>& riftora i CQnuaIeicenti> 5c i ti- 
itci> beaca^i^afia<juantita di tre pnce con ynpoco 
di 2^ccàro dentra SipoinÒri fi mangi nulla & non fi be* 
ua^non fi moaa & non fi dorma finche non fia digerito. 
' NO e V M E NTL Nuocea chi baia febre >i chi 
ha doglia di capO:à chi patiTce doloricolicisachihama 
ie a gli occhiasi catarrcfi>a chiba la pietraia gliopilati> 
a i4entÌ5& alle gengiuc» 

Ri M £ D I . E manco nociao fé guanti che fi beua 
u i fi ponga dentro vn poco di fale ò ^uccaro^o mele 5 ac- 
cioche nello ftomacho nonficongeli-> & fi pigli a d%ia- 
no/£ buono nei tempi caldi peri gioueni & peri cole* 
rici & per <juei che hanno buono Itomacho ^ & non per 
i vecchi. 

GAP IDI LATTE. 

■ m ■ ■ ■ ^ 

TeBaribus conf ert^y ir es gerii atq^ hutiri 

^laslàBàyCaptin^mtriculoq^uoceu - 



NOMI. Som ìj:apidtlmnUfi&rfddlmey^cù ad hutiro £f 
fermti .d'fì camno dapàcbeU Ime è boUixoyn poco. 

<^ ALfXA* So aldi &liiimidi nel primo gra<b. 

S C EL TA. I buoni fono i frefi:hiffimi>& fatti a fiio 
co lento^quando fi leuan dalla Mafia del latte. 

G I O V A M E N T I. Sono pettorali come il Buti^ 
ro,& aggradeuoli al gufto>& leuano fafprezza & ficcir 
ta dello ftomacho. 

NOCVMENTL Tardi fi diggerifcotio , anzi fo: 

pra 



Conditura. 



CapidilJi$ 
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"Pietra* 



praiioiano à gli altri cibi,fonodìgròffo nutrimento, _& 
Éicilmente fanno vapori che afcendono alla tefta. 

RIMEDI. Sono manco nocini , fé fi mangianoin 
poca quantità & fi mangino conzuccaro òmele dopò 
paltò. E pafto più da gìoueni & colerici che da vecchij 
perche riccrcan lo ftomacho gagliardo. 
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G I O N e ATA. 

Ventriculiardorem extingmt Uc nomine iunci 
iAtqiJttmfedanspraua alimenta 2 Arit* 



N OMl . Ital. Gìomata^a ìgìonchì ne ì qnallft confermi, 

qy AL I T A. E fredda nel fecondo grado & humi 
da temperatamente. 

S CE L T A. Làbtìonaè quella che è di latte al qua 
le nonfia ftatoleuato ilButiro, che fiafrefca, di ottimo 
pafcolo. 

GIO V AMÉNTI. Smorza lafete &rardor dello 
ftomacho a chi Tha molto caldo , & potente per di ge- 
rirla. 

N O e V MEN T I. Riftringe il pctto,& perche man 
da vapori al capo fa tarhora foffocatione & fincope , & 
come ogni latte quagliato & congelato fubito mangia- 
to fi putrefa j & fé dopo pafto fi prende fa difcendere a 
bailo tutto il rimanente del cibo?indigefto& crudo, fi 
digerifce con difficultaj&bifognahauer gagliardo fto 
machosgenera vn nutrimento groffo che fa venir la pie 
tra/a venir la liéteria, & è cibo da vfarfi ne i tempi mol 
to caldij& è più conforme à igioueni & a colericijche a 
vecchi. 
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HI MED I • Si mangi di radocon zuccaia, por pri- 
mopafix)/ 



R I C O T T A- 

Ventriculo:,neruùqs recens inimica recoRa ef^ 
(^onciliatfimnos:, fidai ^ efafitim* 



QY ALITA* E fredda & fecca nel pimo grado. 
SCELTA. La buona e quella fetta dipttimo latte 

&frefca/ 

GIOVAMENTI. Giouaa gPhuomini di calda 
compie filone 5 conferifce à chi ha il ftuflbdi humori co 
ierici/morza la fete^ & l^ardor deik collera5& prouoca 
ilfonno. r 

N O C V M EN T I . Nuoce aUo ftomacho^ mafìlme 
ff jgido5& indebolifce i nerui^S^ la falata è peggior della 
fref ca perche da caxtiuiffimo nutrimento> fa venir ict^^ 
reftringe il ventre^genera ventofiià^accrefcc la renella 
& la pietra nelle reni^Si nei vafi orinarij>di£Scilniente 
fidigerifce. 

R I M E D !• E manco nociua magiandola molto fre^ 
fca& calda in vltimamen& 5 con molto 2uccaro>& in 
poca quantità^ fon buone per i gioueni & per i co 
lerici>& per quei che fatigauo affai > & fc ne 
può mangiare d*ognitempo^ fé ne caua 
il Butiro come lì è detto nel capi- 
tolo del Butiro ^ la fiorita e 
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U r V E R T I M E ^T l 
ne gli vccel/t. 



Differente, 



Tempo. 






Vitto. 




E nyiffèrenze della natura degli yceUtfi 
dijcernono dal Tempo 3 dall'Età dalVit 
to]> Dal loco 5 (^ daltaria^ ai^daWef 
fer caHrati . '^t fogna dunque confiderà- 



re ti 



T E MV 0. Terche nel tempo che '■vanno ma- 
more^ tanto i domeìlici 3 quanto i faluatichi , fino 
poco atti a icibis perciochefi eflenuano per lafatiga 
^ p erta fioUecitudine non mOTtglamil chemanifeBo 
appare ne i domefiichi che le galline l'inuerno che non 
ruannoinamorefiin^a£ano ajfatfifan tenere 3 al 
tri ycelli poi fino migliori la fiate nel'quàil tempo ma- 
giano le biade . altri l'autunno perche mangiano ij- 
ue fichi pomi bacche ^ altre cofiefimili , altri hanno 
piugratia tipuerno come le merle i tor(& l'oche jilue 
Bre legruCitÉ^ tutti li y celli aquatici 

FITTO. Terche altri fi nutrifiono di carne co 
mi fono f aquile :, i nibij.gli <iAMoltori (^ altri che han 
no tygne adunche che no fino ricettute ne i cibh ^l^^^ 
mangiano i ruermicelli ^. molti ijimno di biade co- 
me i^alomhii Ciccioni t&T ortore ^ altri fintili ^i 
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in soma dtri.jinutrijconoin terrAy dinne i fiumi ^ 
trine ilaghi^^;^ dm net Mare :^ non fochi fi ne ri-- 
trouano chefifafcom dherhetO^ e da papere che oltre 
A ciò le Carni degli yceB ftluefiri ^ fimpre hanno tifa 
por e di quelle cofcy delle qualifipafcono ^comedi formi 
che ^ di 'vermi ^ dipefii^d loto^^ Sfango. 

LOCO . Sempre gli y celli matani fi preferifcono 
a i campefki y&>l a quelli delli ftagniypaluS ^ o laghi, 
che per la y ari età de i luoghi /iy ari ano ancora le car 
ni nelTeffer ficche^ <ù^ njote diefirementiyfacili a 
Sgerire ^0 yero humide efcrementitie:,^ diJfciU a S 
gerire . oltre a ciopiufoaue fi più ytilejifa tanimd 
caHranS^lùt^me appari/cene ica^cmi*. 
6 T A. ^ercheìa carne de gli'pceUigiouenis \ 
fèmpreì miglior S quella de i n;ecchila 
quale e dura ficca :,fibrofa:,£0^ 
cile a digerire ^ ti Sfochif 
fimonutrimentù.Ma 
yeniamo kora 
/dlecar^ 

m ^ 

drucelUpanicdari ^ 
che rumgono 
^^ in njfi 

de Ci 
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A N I T ^ a: 

Tcta^tibi apponatur J9(JS :,fedpeBore tantum^ 
Et c^uice fapit:, estera redde coque. 



Q V AL I T a; Ecalda & humidaiicl fecondo 
grado* — 

SCELTA. Labuonaclagiouche gratìa &froI- 
laj&IaiàlQatica. ' . 

GIOVAMENTI. L'anitra è piucalda di tutti 
gli vcelli domcfticùlefuc ale& il fega:t:o fon molto loda 
tispercbe danno pr^fto y &: buon nutrimento quando è 
grafla^mgrafla5& molto nutrifce s fa buon colore>& riC- 
^chiara la vocc^accrefcc lo fperma ^ accende k libidine^ 
M caccia la vcntofitsyda ibrti^zs^ corpowll fegato del- 
Fanitra è ^UcatiiSiiic:^ & n^^ i fluffi hepa 

tici •Emoko lodato il petto dell*anitFa> & la ceruice 
ancora/ 

NOCVMENTl/EHi'd^Liradigeflion.&digroffo^ 
& cfcrementitio nutrimento* A quei che fono di calda 
compleffionc acceiKÌe la fekrej&gHinfiarnroa oltre che 
qiiefta carne è difficile^ digerire ii cattiuo^S: efcreme 
{titionutrimento» ,^ . ^ 

. RIMEDI. Sonomanconociuelefaluatiche>&Ie 
giouani^& che morte duo giorni prima fi frollino al fe- 
reno^poifi mangino arrolHtd piene d'herbe odorifere^St 
ìpetie.Le vecchie fono peffime maffime quelle che flan* 
bo nelle Città>che fi nutrifcono di fango^S^ ài fporcitie^ 
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Le migliori fon quelle che Hanno ali*acre libero ^aU'- 
acque correnti^cheibn più grate al palato>di miglior nu 
trimcnto Jejtnialate y&le yecchie fi ladino a Giudei^ 
che le magiano di coritijiuo >onde hq^^ 
diuéntano per ilpiu malenconics5& Hanno catciuo colo 
re nero>& plumbeo * Si conucngòao Fanitre ne i t^mpi 
frigidità quei c*hanno lo ttomaclK) molto caldo ^ & che 
fanno molto eflercitìo. 
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Et capiti:, ù^fiomacbQ:,ù^: ymtnficeédorfingm- 
Vttlù.àpfòri noxior fìmpey &rit. : . ^ ]^ 

Sijàpit^^ e ali da arefcitficedula^^^^rù^ - ^ ; '-* 



N O H L Lat. Fìcciula* it^,!. &€caficbo > perche mm^ ì jE- ^ Becc^ céi 

cbìdelqmldijfeilTùeta* :t * 

Ctm me ficus ùldt^imf^^f'itdcU^ 
CufpomsfumwnnmJ^ 
Quefio nome Vhimo fcdm^m^àttm^^ magUno ijUU > tf 

ne^ahri tempi fi chiimimù^meÈmmf^ psrcbekino ne^a la ama 
''d^atefla<mdefit€ggequely>€TJj(^ -^^ 

SuquemeUncorìpbus qmi mibìfufcus apex. 
i Oy ALITA. Spao i be^oÉchi calidi &hamidi 
nei primo grado, • . . - 

SCELTA. I miglfòrlipBo^^ graffi nel tempo che ; 
^fi autr ifcono di fichi & ifelFvukj'ben maturi- 
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GlO VAMENTl Sono nelle tguole deifignorl 
moko ftimatiy perche fono al gufb delicati fi digerifco- 
no facilmente & nutrifcono valorofamente. Danno otti 
mo nutrimento non grauàno lo ftomaco, àn2:ì lo confor 
tano lo riftorano5& Io fortificano, Rifuegliano fappeti- 
to 5 maffimc ai conùdefcenti ^ fono cordiali ^ generano 
fpiriti Vitali yperqucfto fanno ftare allegri quelli che li 
mangiano. 

NOC VMENTL Non fonbuoniaifebricitanti, 
perche facilmente perlagentilfoftanzaloro fi conuer- 
tono in jquellihumori putridi che ritrouano neHo ftoma 

cho. . _ _ . : 

RIMEDI. Si cuocanoibeceafichi graffi cofòfc^ 

{otdliài ìzràoy & fiondi di faluia . O vero fi cuocano in 

becchieri larghi fcnza piedi ^ mettendo prima vn ftratcT 

di fior di lardo meicQlato con iàle^Si fior di finoc- 

x:hio>& fq^apoi|enda i beccafichi ben netti> 

gitandpli fi^rid^Ila miftur^ medefi- 

xna 5 St pòi coperto il bieche 

con carta bianca bagnata fi 

calda^Si fi cuo* 
- . , xanojQ ve^ , 

'^'-'^'-''"'''\ ■■ '' ' ■' "■■" ^^'" ro'fi ' ^'^""'\'" ' ;' :' 

rinuoltino con la medefima 

mifiura nelle pampi- 

iie^& fi cuocano 

fottolace* 

nere. 
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Sk Pmr autfdfiCihelesfro nomine pc^nas 
Exigat.^ pójttofit tihitene Capus. 

Sic benepngt^ù erM:Ji€Ìam dormire licehit^ 
Etpariet Ka.u€£ ferculo^ flur a. guU 



- ^*N O M L Lat.C^pKyJtaL Capponcy&g^Uo caBrato^ Cap^me^ 

" QAT A L I T A E il Cappone temperato in tutte le: ; 
qualità. 

SG E L T A* Il migliore è il giouancjgraflb^^^ 
fciuto> & alleuato alla campagna aperta. 

GIOVAMENTI. Da migliore nutrimento che 
tutti gli altri cibi a, nutrifce molto^ accrefceil coito ^ & fi 
preferifce a tutte le altre carni ^ perche genera perfetto 
iangue & a^aglia tutti li hum9rÌ3 fa buon ceruelloec 
cita l'appetito fi conuiene a tutte le compleffioniygio*| 
uà anavi% fortifica Ucaioriutarak^ ma n^ \yW^ 

che fia troppo graffo. 

NOCVMENTI. Nuoce alle perfone ociofe il 
mangiarne moltc% |^r la gran copia di fa^ue che gene 
raj& per quello h venir le podagre ^ alqual male Jba<>i|P<H%rr* 
capponi medefimì fottopoftì» 

R I M E D I • Bifbgna mangiarne poco>& fare njoko 
effercitiojè buono a tutti i tempi,atutte le etadi, &a tut 
te le complcflioni, & per quefto da molti vien 4e«o f uà 
pone 
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Qellarùmihi pnt conuiuiafrima columbi y 
Qumfugtt })£€ nidos aufayolarejuos. 

TunccaUdiht^menti^^^ 

ObmfinimiumpnmAcruorùerau 

QondzM hanc lahrufia iamm dumjìrius ardet 
Etre^kiintcdidosMYmp 



Tìccìonidi 
Torru 



Vìfid. 



NOMr. hzuColumbLltzL'Pìccìonu 

(>y A L I T A. Sono i piccioni calidi5& humidi^nel 
iècoadogradoyi faluatichi fon più calidi ^ & manco hu- 
mìàu 

se E L T A, Qvici cbe ftanno in<x>lombaia?&iieIle 
Ti^rifoflo i mig^^ quando efcono da 

i^^&comimrìanoà l>uf<Sirftdaiiiangi^^ 
^affi^y^^' --:-^'' -^ ]-'■ ■^■:-^"^: r^ ^; -^ ^_ ■ . " .^^ - ;• : •; -.: 
: l:01ÒV A M ENf^t vi piccioni c^^ 
me quei delle Torri danno buon niitrimcnto ^ generano 
buon fan gueVconferifcono ài vecchi &à i flemmatici, 
«>rr<^c«:ari@le gambe^fanano i paralitici^ accrefcono il 
Cì^^^eà iìdebiti.aiufaso veiiei^ì.^ fa- 

cilmeate fi digerifcono . Vfandoli al tempo delia pefte 
fàlùano ^Ha <:óntagione , pur che non* fi mangi altra 
canie>il feluaggt fon iiwlco laudati nelle pàffioni delie 
gionture^Sc conferifcòno alla vifta^cb e debole pérman 
camentodefpiritivifiui:& giouano al tremore di tut- 
tofi corpo^Si accrefcon le forze. 

N O C V M E N T I : Offendono le complemoni ca 
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lide^accendono il fangue^onde non fi conuengono a fé- 
bridrantivGrauanolatcfìa^&fpccialmem^ leteftc lo- 
xo^&L infiammano il fangue,&' molto maggiormente eia 
fanno i Silueftriji quali fono di difficile digeftione ^ co- 
me fono anche i cafalenghi^i quali generano la fchiran- 
tia,& fan venir la febre. 

RIMEDI. Leuandofi loro la tefta fon manco noci 
ui,& parimente cocendofi in brodo graffo ftufati con 
agrefta prugne>guifciole ò con aceto^Sc coriandoli. Son 
buoni finuerno per i vecchÌ5& per i flemmatici. 

FAGIANO. 

^hajtdx iam yehat Argos auem y quaffata retar^t^ 

Illa leuùjhmachù eH:,jkams imitata, tepores^ 
V^myolet in menjoirufiica turba tuas. 

Vix ficca cH:,Volucrum primi hmc dehentm' homres 
^}^cmale:,cumft4^erit'\^ 



N O M I. Lat. 'Pbafianm. ItzhFagumOj&faf^ ypercbe fa 
Amo. Cbuimafi cofi da 'Pbafefimm di coùM^ percHe itd ègtMmoltu 
tudinediquefii^celU* 

OVALITÀ^ E la carne del fagiano temperata in 
tuttele qualità > & e mezana tra quella della perdice^& 
del cappone. 

SCELTA. I miglior fagiani fono igiouani^grat 
fi>&prefi in caccia/ 

G I O V A M E N T L La fua carne ètemperata^alla 
natura humana conuenientiffima^&ècibode Priaci^ 
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pi,& gran fignori,conforta , & corrobora lo ftomachoj 
è di f^rap nuriimentOjragrafraj& i macilenti & eftcnua- 
ti con queftocibo fubito fi rifanno, & cofi gli hettìci , & 
tirici,&conuakfcenti,accr^fce5& vigora tutte le virtù: 
& da queftocibo non.fi genera fouerchia humiditas'la 
carne del fagiano in fomma e miglior di quella de i pol- 
li,perche è più fecca per l*aria,per il nutrimento, & per 
reffcrcitio maggiorjche fa. 

N O C V M E N T I. Il fouerchio vfo de i fagiani fa 
venir k podagre.Ma perche i fagiani non dan folidonu 
trimcnto, ma generano fangue fottilcj per quefto non è , 
cibo conueniente à contadinr, ne a quelli che fi fatica- 
no aflTaijche a quefti fi cóuengono cibi groflì » & vifcofi. 

RIMEDI. Bifogna mangiarne moderatamente è 
fame parte à i lAtàìcì^ è buono il fagiano l'autunno j & 
Finuerno per tutte retad!j& compleffioni delicate* 

NecgallinajnaÌum:>rejj>onfitJMrafalatOy 
^ oBm erù yiuam mufio merfmefklerno,, 
H£€ tener Am ficieu 



NOMI. Lar.Ctfflów.itaLéaBBM. 

OVALITÀ. Là carne della gallina è temperata 

in tutte le qualità. 

* SCELTA. La negra è la mfclìore conia crefta 
cleuata & doppia col pizzo roffo S^ uà graffa & gipùene 

&che 
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^ctm non feabbia ancora fmoom^ & le faluauchc fon 
Iciniglioru: 
. GIOVAMENTI. Da4corpoh}Miaiì0graiJaa 
trimcntCbfaciltEiente fi digerifce quando è frol!%gen«ra 
tooa 6ngue3& cffendo carne temperata non iì conner- 
te in colera ne in flemma ma genera buon fangue>& ri- 
ftaura rappetitosaccrefcc rintelletto^chiarifica la voce, 
& ha mirabìl proprietà nel temperare le compleffioni 
humane5& il medefimo fanno i pollafirij che non hab- 
bino cominciato à cantare ne à montar le galline che i 
lor tefticoii fon di nutrimento grandiffimo & quando 
fon graffi facilmente fi digerifcano3& fi conuengano in 
ogni tempo ^ & in ogni ecà ^ maffime la ftate i polIafb:i> 
cotti con agrefta. 

N O C V M E N T L Le galline vecchie difiicilmca 
te fi digerifoono. 

RI MEDI. Bifogna frollarle, il che fi fa preiro affo 
gandole viue col vino facendo bollir con loro vn ramet- 
to di fico ^ o vna noce dentro. 






G A L L O. 

EJl 'Vigli exmhìtor GaMusyCmuercleones 

^em LthyciJhmc ficca e^y& maU grata caro. 

Maxima tefiiculùfofìtis tibi gloria GaJlky 
SomnOiOluo^V etierigratus es^^ Cybeii. 



NOMI. Lat,Gifl«y.IcaI.GaCa. 
OVALITÀ. La carne del gallo è più caIHa di 
quella delle Galline,& più kcca^Si. e nitrofa. 

S C E L T A. Per medicina s*eicggano i galli Tccchi. 
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Tada^e* 



GIOVAMENTL Sono vtili più per medicina^ 
cHc per cibo ; percioche il lor brodo beuutodiffolue le 
ventofitaj&giouaàqueichc patilcono dolori cholicL 
muoue il corpo^prouoca venere5& il fonno* 

N O C V ME N T L Ha carne dura3& difficile a con 
cuocerii,. > 

RIMEDI. Bifogna frollarli bene* 









GAL LO D' l N D^l A. 

Gai^i ajricani tmpngumt^gtgnuntq^foda.graS:^ 
Ulorumtamenefioptimamanfacaro. 



NO M I. Lat. GaUus afrìcanus. Irai. Gallo d^Indiayfe bene fu 
ron portati mltalia non ddClndìa^ma da Vafrìcayper cibo de TrìncipU 

QV ALI T A.E caldo5& humido nei fecodo grado* 

S GÈ LT A* l miglior galli dlndia fono i gioueni 
& quelli che fono ingraflati alla campagna^ morti d'in* 
uernOj& fatti frolli alfaria della notte. 

GIOVAMENTI. Di fapore&dibonta&dinu 
ti i mento non cedono i polli d'india à i polli noftrali^an- 
2i la lor carne e ottima & candidiffima^ & fupera tutte 
laltrejneli'^eflfer grata al gufto.& neli^eiTer fana^ perciò- 
che è più facilca digerirjGjdimigiior nutrimento 3 & di 
minore fuperfluira:^& genera ottimo fangue^ purché fia 
ben frolla & ben cotta arroftita; cotta in forno ^ o bene 
cotta à leflo, riftaura i deboli & i conualefcenti > accre- 
{cc lofperma & inuita al coito* 

N O C Y M E N T L Nuoce à chi non fi effercita, & 
fa venir catarri & podagre* 
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LO D O L A. 

Ignea^galeata mihi eB pr^pinquù Alaud/^^ 
Sit breuÌQr^neJft€oena molefia, mthit 

Sic male qHodnacmt^^onu munrcfolet\i 



N O M I. Lat. Mauia.iS' Gderiia. I tal. La maggi&tfi ehm 
ma calandra,cb*ba"l cappello m tijh,é^ la minore ladolajm^mfiay 
iSfpicciola. 

QY ALITA* Soiio calide>& temperataracntclui- 
mide. 

SCELTA. Le migliori fono le miaorij maffime 
quando fon graffe. 

GIOVAMENTL Le lodole^che l'autunno fé ne 
trouano in gran copià^Sc parimente rinuerno^ chefono 
graffe^danno buon nutrimento^ eccitano arroftite Fap- 
petitOjfacilmente fi digeriicono maffime arroiHttCbia 
faluia &lardo3,òleflécon diuerfi condimenti^ ma bifo* 
gna che fiano ben cotte graffe & gioueni^a buone Fau 
turano & Wnuerno a tutte le compleffioni ^2c la gaìeri* 
taleffa in brodo gioua^ili dolori colici 5^ al medefimo 
vale la fiia cenere/ \ 

N O-C V M E N T L E quefìo vcello fenza nocumea 
to alcuno ^ eccetto che i vecchi difficilmente fi digerì- 
fcono. 

R I M E D L QuefH vcelli vecchi bifogna mangiarli 
be cpdiri>& fiano frefci* Pelati fi coferuano nellafàrina* 
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Simihipinguù erìt MSKVLVSytmgioria ceckt 

Turéfilmfkpsyidtmeameì^ 
Ignemdrdorimfimm^ 

Tugmuior redolens ni tibi Bacca Jmet* 
Si tamen aucHpifJaqueù "i^elrete l^^^^ 

T allemande mihi non minm iffi places. 



NOMI. Lar. Merulus éTMerula. irai. Merlo & Merls, 

QV ALITA, fon iMerli.& le Merle calde &c ìcc- 
"chi nel principio del fecondo grado come i Tordi. 

SCELTA .Li migliori fono i graffij& prefi ne i te- 
pi mòltòireddi. 

QlpV AMENTI-Tatoibianchicomeinegrinu 
tnfcofto^a^ & graffi^molti ftima- 

tipilic Inforcarne fia migliore di quella de i tordi, ma 
lì infunano manifeftamenie pejxioche quella di tordi 
eplu ibaue a anzi non mancanodi quelli che hanno in 
odio i Merli perche fi nutrifconodi verrai & di locufte. 

NOCVMENTI, Sono<lifficili a digerire >& la 
lor carne e dura a digerite maflime quando fon vecchi, 
& nuocono a i vecchi ^ & a quelli che patifcono Emi- 
cranea & frenefia^ 

RlM E D I . Sono manco nocini coccndofi in brodo 
di buona carne;> fìufati con pctrofemo lo > & altre herbe 
aperitiue. 
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^dnfer.Jnoìqstihiftt piena, dome fìic a. 

Si y alidi es Monachi :,YM,Htca dura nimù. 
f^nferihm magù ardet AhaS:,pr£Bantior ale 

EffcihmJj^frofuntyocihm^V enm* 



NOML Lzt.^ufer.JtzlOca&Tapetò. oca; 

QV ALITA. E calda nel primo grado, & hnmidz\'Pap€Ti. 
nel fecondo, 'i papari fo^ più c^éi & huinidi* 

se EL T A. ipapcriibnHmigliori ^ma graffialle- 
uati alla campagna & vicino ali^acque^ le miglior parti 
fon il fegat05& Tale. 

G 1 V A M E N T I • La carne delFoche gioueni 
da buon nutrimento :>&ingraira quei che fon magri & 
macilenti. Pafciute Foche di latte/annoil fegato mol- 
to giocondo che notrifce affai » fi digerifce bene > & è di 
ottimo notrimentc^la palma di piedi deiròche arrdHtaj 
& cotta in tegame con erette di gallo fono al gutto gra- 
tiffime la carne ckli'oche^accrefce lo iperma^accende la 
libidine & & la voce più acuta & più chiara*fpno Foche 
vtili per molti xifp^tti ^ cioè per la piiHDa » per la carne* 
& per lo ferco5& per il graffo. ' 

NOXDVMENTI/Elacarnedeirbca difficile à 
digerircjha molte fuperEuità^è più calda che quella <!e i 
colombi , & per quefto non £ conuceneà febrki^ntij 
maffime quella dell^oche vecchie che de i paperi è man 
co nociua> gli hebrei ne mangiano afFai^&: perofoama- 
Icnconici>& {coloriti^ 

_ ^ ^ RI. l 
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R I M E D L Si leua il nocumento 'delle vecchie h 
{kndokt^nc>& f gioueniarroftendoli con herbe odora^ 
te5& fpecic: roche filueftri fon migliori delle domefti- 
che^fi conuengono rinuerno^è fi conuengono> aquei eh* 
hanno lo ftomacho molto gagliardo ^ & che fanno mol- 
to efercitio; onde à vecchi non fono molto conuenienti, 
maffimelallate. - _ 
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Ouum alit ^ recreat:,cùitumqs^ femen adauget^ 

Sempernatamodo:JìJapù:,oua,hihe. 
Humidajlmt celerùqy cibi.flamm^q^ tepentù^ 
; zAt durata, tme:,nec diuturna vores. 
MoUiapfeBtéé alunt:,tujjirnfedari^ 

VocihmaptanimùygaudianoB^ù agunt. 
U^tMùmachmnmulcem^enesJ^c^ y entri ^ 

Vej^cam nmmfedulitate famnt. 
Stmtiùna^dfkpi mapmrejcunt 

Sic nihilex bmf2Ì pa^^^^ 



NOMI. Lzt.Om,itz\.ous. 
^ Q V A L I T A. Soh calidc & humide temperatamen 
te perche il bianco è freddo^ & il roffo è caldoj& tutti a 
duo hanno deirhumido. 

SCELTA. Quellcdelle galline graflc,pa(ciute di 
grano & che fono calcate da^^i galli & nate frefche fpno 
le migliori>& dopo quelle de fagiani , ma quelle dell*o« 
che,& dell'anatre fono cattìue^^perche hanno grane odo 
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^c& difficilmente :> &digerifcono> & per que^ 
gano di galline gioucni^& fiano piccole & lun^e & fre 
fche^piccÓle perche vengono da animale giòuene Se 
graffo: lungjie perche dimoftranq la fortezza del calo- 
re >& per quefto a quello propofito fi dice queftodi- 

jlico. 

B^guU DùBùfumdekct prò lege teneri 
Quoi bona firn omyparuuU^lmga^nùua^ 
G I O V A M E N TI ♦ Nucrifcono molto & pretto 
prouocano il IbnnOjOnde fon molto conuenienti à vec- 
chÌ5& à i conualefcenti>eccitano il coito, accrefcono lo 
fperma^giouano à tifici>allargano il petto ^ rifchiaran la 
voce^affime le forbili & le tremulcabeute con vn gra- 
nello^ di fale^queUe che fi chiamano fperdute 5 fono mi- 
gliori mangiate con fale & con fpetie & agrefto> perche 
bollite col gufcio loro>fi prohibifcfae la elalatione di lor 
vapori : le dure difficilmente fi digerifcono^ ma di tutte 
le fritte fon più diflEcili. 

N O C V M E N T I. Tardano la digefti6ne,f e appref 
fo loro fi mangino fubito altri cibi ^ fi conuertono iàcil- 
mente in quelli humori che ritrouano nello iT:omachc> 
le dure fon difficili à digerire > & fanno venir le lenti- 
gini nella faccia^ 

Rimedi, sì mangino le frefche & i mangi 

iblamente il rofib ^ & tra fona & Taltri cibi 

fi ponga qualche interuaUo ài tem* 

pd > & non fi mangino mai 

j^ V col pefce. 
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Si yù effe/klax ^ hic cerebeUa dabit. 
(^urm^i hmcfkhimmfìm addMtntÌA mortem 
l^Fepm hmc:Jolasm modo prdùaues. 



QVALlTA. Epiu calido di tutti graltnvcel!i>&j 
èlaruacarne/ècca^&però efTendo calidiffimoèranto \ 
luiTuriofo ^ & per quefto non finifcono Tanno i pafferir j 

SCELTA. Si eleggano i paffeiDtti nati nelle torri ' 
o ne i mo»ti.nel tempo deira«tunm>^ jclxe fi pafcona di 
vue 5 & grani y&:fk\o pili graffi & ^<:piftanoMon 
co y n«: fono xMm> luferic^ > iì paflfcr fblitar io è mi^ 
gliore. 

GIOVAMENTI. I pailerotti d^mno kion ni^ 
trimeM0>& aiutano iì colto 5Ìl:paiIero trocÌaditi4^ hi 
mirabil wtu contra le pietre delk reni>. & ^ia ve?- 
fica* 

NO C V MENTI. Sono i paflferi ingratial gufò> 
perla troppa fecitalarc^dilEcilmente fi digerifcono^ 
infiammano & generano catriuo nutrimento^cioe cole-- 
lieo & malenconicO:,& eccitano la libidine. 

R I ME D L Biibgna mangiarne in pocha quantità^ 
& le femmine & i Pailerotti>& rauninno 3, che fono nifc. 
. triti dVua;,& di grani 
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P A V O N E. 

(^uihene feruata nocuit cuJlodiA i/accXì 
Ignea 'cui fiamma efi.mi caro lenta futret 

^i licet ohleBet.fìtqì in regalihus tnaens 
T>elitium,pgranecleuiJiLhdiipii, 

Sitamen ante alios/PAVONEMy hortenfius eSt:, 
Sic auù emermt.Srafalaxq^iVenHs. 



N O M I. ' Lat. "Pìmì. ifal.i^tfiwwir. 

Q V A L I T A . E caldo nel fecondo grado Slicc- 
co nel primo. 

SCELTA. Il migliore è quello cheèalleuato in 
Buona aria,& fia giougne & frollo. 

G I O V A M E N TI . Nutrifce alTai , maffime quel 
ch'ìianno lo ftomacho caIdo,Si che fi eflercitano. 

NOeVMENTI. Sono di dura & tarda digclUc 
ne genèratio fangue malenconico & dan cattiuo nutri- 
mento , nocendo a chi viue in continuo otio . Sono que- 
fti animali dannofi a gli horti,& à i tetti. 

R I M E P I . Si mangino i gioueni, & chefiano ben 
Frolir,&ch'efianoftatiperalquanti giorni appefiper il 
collo con vn gran pefo à i piedi rinuerno al fèrenol arro 
ftiri con garofiini & altre cofe fimiti. 
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PER D I G E- 

Obfuit ingenium ferdiciyef rena libido 
^erne€et^^Au€Upum ni modo^ìlAtauù^ 

Grata tepefienti fiomachum ficcata liquore 
Cut t umi dum qs f ot eli f rima fonare tecur^ 

Si timet excelfo^ cum(ttlet4,ù iìla:,i^Qlatm^ 
^allada càfmjeruat ah arcejàos. 



N O M L Lat* Terdìx. IcaL Terdicey&fiarna montam^ à) 
bd il becco Yojfo. 

QVA LIT A. E calda nel primo grado>& fccca nel 
fecondo. 

S C E L T A. Il migHore è il giouiene & mafchio^hia 
maftopcrnicone» 

GIOVAMENTI. Generabiiono& fottìi nutria 
nientoj pretto fi digerifce ^ ingrafla ^ difecca rhjumidica 
duello ftonìacBo5& conferifce à conualefcenti ^ e ottima,: 
& lodata più della gallina ^accrefce il coito & nonla* 
fcia far corrotione nelloilomacho ^ conferifce mirabiL 
fnente a quei di^hannoilmalfranzefe^hauendò pero 
' ìz licentia da chi ficonuieae ^ M fegato gioua al mal ca^ 
duco mangiate vno-anno coatinuo^ 

N O C V ME NT r. Le vecchie fon. di duriffima car 
ne5& di catriuo faporeynuoccap à i malenconici^ & re- 
ftringon il corpo* 

R I M E I> K Non fi; mangino U non giouinette ^ &. 
!e vecchie fi frollino Tinuernoalfercno della notte». 
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Sxterna efl yolucrù qtu^ytàgofi 'pocatdr 
Qtyen€rm^j7mc€£dn:GaUica 



N O M L Lat» 'Externa . IcaL Stixm^. 

QV A L iT A . E la fua carne temperata* 

se £ L T A* Le migliori fono le giouaai^Sc le frolle 

^{^tvìor^^^^ ^'^ ^.- ..-....._ ^ ^.^^.. 

GIOVAMEÌSfTl.:Elafiucarrieim 
(iella pernice j di buon nutrimento > & diccMiocliegaa- 
rifee il mal franzefe ^leguitando per vn anno mangiar' 
ogni di- vna ftarna ^ & non altro» haucndone perè^debi 
ta Iicenza>dacbi u conuiene. 

NOC VMENTI. Le vecchie fon difficili à di- 
gerire^ & generano cattino ^ Se Malencoaico humo- 
re* 

RIMEDL Si mangino le ^oaaai>& le feolk>& 
ben candite* 
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Sint Mitumnales croceo tibi^abuUlum^ 

Siue'coturnices^Jìue 
Senjtbushkcmdtajunt:^ ienehmqs replenuafufcùy 

Si tamen yìla tuos circumuolitauerit orhesy 



Q^V ALITA. 'è.^àz'^^\'^iìmo^h\xmìàzvi^\£^- 
coniio grada. 

-S<yBL T Av Si^fcggifto qtrèlle^he fiati nudrite m 
luoghijdoue no fia rellcborO;,ch€ fia prclà^ vcelii di ra 

^ef%>^nA^BNT^i Gioiiaranìèlaiimiiicijchecon 
la loro hpmidita temprano la ficcita di quello humorc 



t^^n%utrimèhtO: 



N O C V M EN T I . Si corrompono facilmente ^ & 
pr;3ep2rano i corpi alle febrÌ5& generano treniorej fpafi- 
mo^& mal caduco» fecondo alcuni>perche qucfto vcello 
patifce di quefto male. Qiiàntunque molti dicano ^ che 
quefto non s*intende deik qiia^ie^ma dVn'altro vcello 
maggiore. In fomma non bdlogna vfarle troppo fpeflfo 
perche generano e§:«mferiti Y;ttQS%& prontiinmi à pa- 
t:refarfi5& quelle gra^tc V^Jaffano io llomacho^ & fanno 
perdere 1 appetito , (e dtmque alcuno vorrà mangiarne, 
elegga le quaglie gioucni^&1>cn carnofe^ma non trop- 
,^ pò grafìe. "> 

Ri. 
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R I M E D L Con raceto,& col coriandro^ gli leua 
Il maIigaÌaJi)i^*Kfò^^ 

no^quado hanno il gozzo pieno di grana o veramente fi 
nutrifcono in ca|^noa: fi coij^égQj^ à ^fecchi^ne à flem 
matici ^autunno fon manco uociue come se dettOjche 
in altra fta gion. deiranno >& fideuono arroftir con dili- 
genza^ne fi deupnocondiccon lardo ^nia con altro graf- 
lo^come òì vitella;, ofimile , la ftate non fi mangino che i^ 
alloraicHinioi^ 

& per quefto accendono facilmente le febri 3& fanno ri 
cadere i conuakicenti. ; 

S T ORNO. 

Socratict €(manolumm e£ettia. 



Cùnmlefce^ 

ti. . 



NOML Lat. SfMmja/ltal. scorno. 

QV A L I T A. E (^dc^& itccQ-^ ma q uanda è graf * 
fi> è humido. 

SCELTA. Sreieg^noiglosciiix&igraifialtem 
podeli'vua- 

GIOVAMENTI. Giouano gli ilorni qttando sa 
ben graffi daliVua^à colora che fonaefteauari>& {cecia 
cbe nur rifi:ono aifai. 

NOCVMENTL Quandofon magri difficilmen 
te fi digerifcono 3& generano humori malinconicijfuor 
dellaurunno fon cactiuo cibo^perche fi pafcono di cica- 
ta^ch'c a noi perniciofa veleno* 

RIMEDI. Non C\ mangino fé non al tempo dellV- 
uà sia quale è dalli flarni m^rauigliof^meate bramata. 
& fubito prefi fi tagli loro la tcila,. 

"^ "' ^ Il W I I N I .. j i II . I I ^ ..p^ j I H ill y _ 
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r^^^r auesTurdmJi quume mSce ceri et 3 

Inter qmdràp edes gloria prima S 



Emìcrma. 



NOMI. Lzt.Turdus. Txzì.Tordo. . 

QV ALI T A • Son caldi & fecchì nel principio del 
fecoado grado* - — 

S C E L T A . Si elegghino quelli al tempo delFin- 
uerno che fiano grafliySc pafciuti di grani ài ginepro & 
di mortelI*iIa lor carne e di buon iapore & al gufto gra- 
tiffima 5 maffime arroftiti y graffi fubito che fon fenza 
cauar loro gli intciiim^ vn cibo laudatifìimo. 

GIOVAMEIsrTt. Datino fé bene non mok 
to almenobuonnutrimentOyche facilmente fi digerifco 
no & non fono ventbfi maffime imontaniyfbno molto 
conuenienti ài deboli , & à i conualefcenti ^ percioche 
fanno buortian^gue^ pfefto di digerifcono i maflime 
quelli graffi. 

NOCVMENTI. I vecchi &i magri difficilmen- 
te fi digerifcono 5 generano humòri malenconici maffi- 
me quei 5 c*han la carne nera ^Sc nuocono à coloro che 
patiicono emicraniai& firenefia/ 
- RIM E D I. Si mangino igraffi 5 giouenì, & freichi 
arroftici^corifàluia; S^lardo^ò veramente fi cuocano ne! 
: brodo di buona carne > ftufatì con petrofcllo, vua pafifa^ 
& altre herbe aperitiue^fon buoni ne i tempi freddi ^ in 
ogni^tà & compkffione^ecccttOjà i molfo vecchi^Si fug 
gano i vecchijSd maciientii>& inegri* 

-— ^^ TOR-" 
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T Q R T O R E. 



V^s rapit in Venere Turturjicet ipfa Mmeru£ 
Cafìa dicata^fugh yiduA hac conjòrtia cunSia^ 

"Perpetuo gemit arentiqi immurmurat ylmo 
^}^nmandendarecens:,ftfiit3yemremqsfluentm 

romprmitiadjhingit^éfientericùqi medetHr; 
Tofiremùs melidrqiCihus\,HomMhoq3ptluhrù. 



JQ^ALITA, Sono «lide&Jfeccbc nel fecondo 
g^ado. .■ 

S C E L T A. Le migliori fon le gìouani & pafciute 
alquanti giorni in cafayaccioche acuìftino^n poco di 
humidità. 

GIOVA ME N TI.. Danno ottìmo nutrimento , 




Tmcre* 



danno vtilmente arroftitc c6garofani,& fucco di aran-l 
ci,neifluffi,$d nella diflèntcria. t 

N O C VM E N TI. Le tortore vecchie nuocono a f 
colerici > & a i malincojiid j perchè la lor carne ha in fé; 
molta ficccitàjonde fon di difficile digeftione5& genera-^ 
no fangue malcnconico. 

RIMEDI. Si maisgino le gioueni . & graffe, tenu- 
te in cafa a cibare per alquanti giorni , di cibi humidi j^ 
&c fi tengono due giprni mòrte al fereno delia notte, 
fon buone ne i tempi freddi 3 per i vecchi , & per i Sem- 
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Montani * 
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Gli altri njceUiminmi di monti fin migliori di 
quei chcHànminlmchipamiiin jìagniifa-' 
hdt:i0* inluochiaqmli^ e ampjìriil>er Clo- 
che quei che Hanno ne i montiifonofiu calidi ^ fin 
ficchisi^ di manco fiperflmtas oni^ generano [angue 
fittile ifacilment e p digerifiono ^ ^ fi faranno grafii 
daranno laudahil nutrimento:, i^molta '-utili à icon- 
ualefce?ìti,{^ a certi infermiì-^ ali incontro 3 quelli 
ycelletti ck& 'x/iuono nell'acque difficilmente fi 
digerifconOidannogrofionutrimttOsfer-' 
ciochehanmla carne jiiena di mot 
tàfiprflmtaJEtquefiohafii^ 
ferhorahmer detto de 
gli yceUiikefiahorA' 
ch€ '-veniamQ, 
kipefii^/ 
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^efcl rijpetto alle (^arni fono £ minor 
nutrimentO:,ma,grojfojfiemmatico:,frigi 
do ^ ^ pieno dxfoperftuit^y i marini fon 
di maggior nutrimentù che gli altri:, ^ i 
fafjattìi fono migliori :,fòno ^ufficili a digerire j> ^ ife- 
gni della indsgefiion loro^fonolafete:, effendo che tutti 
generarlo fèt e:, dimorando lungamente nello Homacho^ 
alcuna 'Volt a fi corrompono . (^irca iTefci adunque 
fi fermnoqugfle regole. 

L Tuttiipefcis''hann(^ da mangiar calM (^non 
freddi. 

IL !?(on hifògna ritmftr(i trofpo di alcuna fòrte 
di "Tefceymafè ne deue mangiare minor quantità che 
non fi fa delle carni^ • 

ni. Ùionìd^n:/faremoltomfpef^ 
quando fi yfano fi mangino conditi con anifo flnoc^ 
Mo :y^ ^etie^perdifeccare in qualche modo fhu^ 
médttalorò- ; 

lllL Konfimanginoi pefci dopo grande eterei- 
tioyO fatica ^ perche allora fi corrompono facilmente. 
Die hifògna mangiarli dopo gli altri cibi:,chi ha loflo^ 
macho debole^o ripieno di mah humori ^ neffuna forte 
épefci^fis^perqueBofideuono dare ai corneale-- 
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lórOiChytaccréfcano. ' 

^hihifchim ^ co/ti pefct'(^:rlÌMte^o lamcinij . Terche 
caufino molte cattim infirmiùim mmpconuengono 
conleuA. 

■} '1. IpefcigraffìiS -mfcofi infdati alquanto fono 
miqlim-p de i frefihi 0*, manco noctm^a nonjiano 
tròppo fahthpemeche tifile è moito-^éàlefio al cernei 
lo-Apefii frecci gener ano flemm A aqiAofoy mollifica- 
ne i nerui^O'nonfi'CQnuengonojenon a pcmaco calt- 
dd. Tmaritimi:,ovn poco /alati non fono tanto hurni- 

1^30* per qiieHofono migliori, IfiUti^ (ù^ ficchi fino 

' S cattilo nutrimento. 
•Vii. E'dficora d'mertire che quanto f acqua, in 
cui giacciano ipefii èptu morbida^epiuprofinda^tan 
tìipiu pre'pantifino ipfecijn effa notriti. 

\ -- -V'illv Ipefii maritimi fono^ migliori di quei déW- 

' acque dolci perche fitio più cali di-^ ^perUfilfedine 
Mr amuamancohumidi.ìlnotémento loro ìpiupro- 
p'inqtio a quello deUe carni. 

IX. 'Era ipefcimaritìwi y'^ fluuiatili:, fonò più 
laudabili quelli ^ch e Hanno in luoghi petrefi, da poine 
gli arénofi,^ neìl acque dolci^n^ cbare^^ correnti:, 
douenonfiotnojporcitie^inafino cattim quei pefii^ch e 
riuononelfango^neHifiagnii^itell'acque ferme. -. 

X. Tuttitpefci tanto marinhquant&fluuiatiliU 
migliòri fin queìli^che n^n fino -mphcf^andi yi^ che 
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'non hanno carne dMra ;j ne (ceca ^ C^ nei quali non e 
graJfeT^ ^ nonmucila^ne], né pi^oYe:,o o^ri càiff^ò 
nonyifio^^ymdfra^gihili. Non preftiacorrùmperfi:, 
m/i chejì mantegano ajfai^^ chenonhahitmo in^a- 
gni^o iniuo^ifìrdiiù^ 0* che ha^inomoke pm0n^ 
me:,^molt^f^tne\ 

XL Sono i pefii frigidi ^ humiS^ <ù^fer queBo 
; nuocoììo^aìle frigide complejfiom:, O ainerui ^ quan- 
tum e^m molti0chino il lMte:^i3 hJpsrmA:^^^^^ 
colerici conuementijfmi. 

XIL La migliore cottura ii^reparatione ikipe 
fci.Jarrofiìrltfofra t carboni:^ a /opra lagratkala:, il 
leJfarU> e U/econ^maday il friggerli p ^il^iucMtiuo 
modo ymajsme per quelli e hmno lo fiomachoMilei 

GliarroHitiadunquefoìi&migdorideil^^^ 
lefsi megliori de i fritti y Ma e da auerti^ 

re che t pefci arroniti^nanfi deuo^ 
no coprire y accioche poùi^ 
mejklareilarya^ ^ 
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A N G VI L L a: 

?hlegmaticùe^uluminm efiJngmllAjkluhre. 

Huiclentorù enim copia^alitqs nimu: 
Fit meli or transfxa yerté^moxqs ignihus afa^ 

V^tfit enim aridior^pcmAge grata guU. 



NOML Lzu^ngMaAlzh^nguUla. 

OVALITÀ. E fredda nel primo grado, & burnii 
da nel fecondo* 

SCELTA. S'ekggana quelle che la primauera 
fi prendoaoin mare arenofo , & non fangofo ^ & fabito 
prefafiacotia*C^elle deiPacquecbtare&^ 
come quelle de! lago diBelfeno. 

GIOVAMENTI. E di <lelicatiaSmo fapore > da 
buon nutrimraiÉCHS^iyat^ conferà & di 

uiene ottima per ^ ftomacfii flemmatici. 

N O C V M EM T I . Mai^iaiubne troppo offende 
Io ftomacho> diifìcilmentciidigerifce^^che la fua carne 
è viicofa vfandone troppo fpeffo, & in troppa quantità 
genera la pietra nelle reni ^ & nella vefSca , fa venir la 
podagra^&i dolori artetici;> offende tutte levifcere, 
& principalmente nuoce alla tefta 3 maflime quelle 
cbenafcono nelle acque torbide; le falatcnuocono ai 
malinconici perciochèaccrefcono quell'humore > & in 
fomma chi mangia troppe anguille fi mette a pericolo 
delia vita. 

RIMEDI Sono manco noclue^ quelle che fcorti- 
cate frefche & f uentrate^gittata via la tefla^à la coda fi 
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s^arroftifcano con alloro fpeflb afpergcndoui fòpra pol- 
42ere Sa zttccarò,ficxr^ &rliià,& caneDa.Le SsètiE^ ii^> 
gino fritte eoa pepe & iUcco di aranci , & s'auacnifca 
che fiatió molto ben cotte, ' 



AG y e e H l A. 

(^arneT^phùfilidai^ dura eB^a^rèp èhtna,tut 
QoSit4>raiJUcà Jèdtamenyjqìhoni ejij, 

Si fi et ergo femelfioma>chu>m yirmte yalentem, 
EtcalidK,myentremn£tSiay^otenter aleu 



QVALITA., E difficile a digerire. 

S CE L TA^ Qh5^ pi^ groflì fono migliori. 

GIOVAMENTI. Sono di .buono nutrimento» 
maffime mangiati fritti qucfti pefcijcbe potentemente 
nutrifcono. 

NOCVMENTI. Elalorcarnedura, ^diffidi, 
mentefi digerifce. 

RI MED I, Si mangino Mttì con agreftaaO fùcco ài 
aranci j 9 veramentefi manginoiàlati, che cofi molti U 
mangiano crudi col patte. 
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C A L A M À^^^^^^^^,^ 

;iAntiquù abicBafmt Lùligó:,frohatur 



NOMI. Latv*^<>Kg<^*ItàLCij£tmtfro,p^fc&^ 

quando ha fama t^ce fuori , comcaumene agUbuomìnì tinndi , cfce j^ 
jni^iie loro 3 €orpOy& cofiìmorbìia f acqua y^Jaluafi da ì pefcatori. 

QJV ALI TA. E frigido aelprimo grado^Sd humi^ 
do nel fecondo. 

SCELTA* Il migiiore è il Piccolino i perche e più 
tenero;^ & più prefto fi digerifce» Ec che noafia prefo in \ 
marimortij&fiapregno* 

GIO VAMEMXL EdelicatiffimoaJguflo>accre 
ice l'appetiix:H& è di nK^toì>udn nutrirne n^^ 

^òno ^ tìoòednb p a 1 paralitici* ^ 

R I ME D L Si coprino di fari^ai^S: fi friggoacb& 3^ 
perfi àiihcco d^aranti fi mangiano in ogni ftàgiohe & 

in Q^i^à purché non fiano grandi . Sono ancora * 
_ , naaià:oaociui^& meglio fi d%eriicono cotti 
' ^ iùÉrqtiaj&vinoalpar^ 

liopepe> faie 5 & herbe odorifere; 

ma fi cuocono col lor negro 

liqvìore,che fenza eiTo 

{fonipanco.foa-^ 



Éwnn^am m ua r ■ m» i»r\ìi 



CAP- 
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C A P P b N E. 

^antumuù mutospifces Natura creanti 

Coccyx ejjì^£ nomina yocù hahet. 
Sfiamsmdw^carnikijicc^qs inihilqs 

Lemiin ea^aM modiciim:,ml quoqifeìlù inejl. 
At y ero gladio J^artes dì^eStm in amhas 

Vrigitmió* malto gratior effe folet. 
Vtqi minus cuculi dkfnt:, ti in aereX'^ '^ndù 

Viuunti longe alias terra ^equenter aht. 



QV ALITA. E frigido , & humido moderata- 
mente. 

SCELTA. Il gToflfo è migliore, . 

GLO y A M E N TI. E pelccmolto fanoA ^i S'^^^ 
nutrimento. ' 

N O.C VM E NT L Ha carne dura & difficile à di- 
gerire. 

R I MEP I. FrittOaSr mangiato con fucco d*aran- 
ci>ò vcro'féifo nell'acqua è più grato. 






Cappone. 
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Hh CAR. 



Carpione. 



iCa^s&tst^ 
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C A R P J p N E. 

(^AKVIO Salmonem,^ Trmtam honitats yldetur, 
Ingeniti Jltcci ^ carne ref erre fna. 



NO M I. Lat.C<irpio. IxaLCcffj^one. ' ; 

OVALITÀ. E caldo temperatamente & hùmì- 
do nel principio del primo grado. 

SCELTA. I migliori fono ifrefchi. 

GIOVAMENTI . E nobiliffimo tra tutti gral- 
tri pefci , &,è tanta la gratia del fuo fapore,che à veru- 
no altro pefce è fecondosha carne tencràsda ottimo un 




^pertirtta Itafia,& ficonferiiarcònfronde diMjrO^ mir 

mento alcànoileHoaclic k (uà carae (xomi? cp^^^ 
tile } prcflo corrompefi^ 
K I ME 01 . Gli fi leumo fiibito le (caglie > & ]e ■ . 
tHKkUi > fi hcQÌz ftarc nel iale per lei hore^ '^ : 
^pifiKgganeirplip,^^ ; 

pra aceto ^ nel quale fian Bbnid 
garofani, pepe^ cannella» & 
^affar^no ^ è buono i n 
ogni tepo, ad ogni 
ccàj&adogai 
CGinpkf- 
fiohc/ 



tifili nmi^pii* 
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L^v^Jtyv^>c^v^JtA^Jtyv^Kxv^JC/v^x>^A^>•v^J^^ 



C lE F A L O. 

r^»^ Cephalnsfitipidofinfii' efiiytjt capa ahdat^ 
Ex omni corpus parte later e ^utet. 

Cceno O* aqU'à 'viuit.coem refifitqsfiporem 
QoEìui juicio necyaUtiìlemeo: 

("ephaWb capito ^fic namque '-vocahimui lìlurriy 
Cui caput ^ magnumjèdfine mente caput. 



QV ALITA. È frigido nel primo gradoj&humi- 
do nel fecondò, delle fue oua faiate fi fanno le bottar- 
ghe.. 

S C E L T A . Il migliore è quello ch'è prefo m ma- 
re non fangofo ma arenofo & faflbfo5& che il lito guar- 
di à fettentrione , & non fia. grauido ne graffo troppo , 
€fefr<}*ieftifono infipidiT 

GIOVAMENTI. E delicato al gufto 5 da buon 
nutrimento,& il fuo brodo moue il corpo. 

NOCVMÈNTL Quando e d'acqua fangofa nuo 
ce allo ftoroach<Mion fi digerifce,& genera trifti humo- 
rÌ5& molte fupcrfluità. 

RIMEDI.^ I groffi fi cuccano a Icffo , ò fi faccino 
arroftojcon l'origano , I piccioli fi friggan & fi mangi- 
no confuccQ di aranci Fautunno & rinucrno. 
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Dentale^ 



Gelatìna^ 
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D E N T A L E- 

Si qudndòTiJhmmandù Sxwiitm^camto^ 
Nimirt^m Ufides in capite lUe gmt. 

Nam mÌhÌ€i4mfilAéflmt ^tateSynagrù 
EiSyrnion fìethic mm^ 

Syna^idos gmm 

zAmtfhes)^dUquaflhomtMt^d 



N OxM I. Lat» S'jminsy ^ Dmiccs^ irai. Demale. 

QV A L I T A • E caldo nel primo grado & fecco 
nel fecondo. 

S C E L T A. Il migliore è irgraflro^& prefo in Schia 
uoniaj& acconciato in gelatina come fanno gli Schia- 
uoni cheliportanocottrconTaceto/àle & molto zaffe 
rànOj&xagtiati in pezzi ne fan gelatina. 

Giova me N T I . Nutrice grandemente ma^ 
: fé è molrograifo non nutrifce tanto ^ &:megliofi di^e- 
; ri/ce^ faringe il corpo> onde è conueniente nelle diflèn- 
terie* 

N O C V M E N T I . Tardi ,,& difhcilmente fi dige* 
; rifce^aggratia lo ftomachodebiIe5& perònonfi conuie- 
ne a vecchione à flemmatici^» 

R I M E D I . Si cuoca nciracquacon molto olio & 

Tale ò vero arrofi;endoro:>& bagnandolo fpefTod olio , & 

d*agrcftaiò vero facendone gelatina ^ con aceto > & fpe- 

tie & zaffaranojè cibo delicatiffimo^peri gioueni^Si per 

[ i colerici Finuerno». 



■^rr- 



FRA- 



1>'à EL s c\:'i. 



ac3'oC3lc^^;<>.'o:cs^.oo|c^o:oio Av^iCìis Oitj'c^'Of o'c\i; 






L I M O. 



NoncraJJam^nonyiJcoJamJaxam^^M \ 

6t dur^m carnem mn 6ry^^ 
^arnib US aurata acceditjaudabileptngmn 

^rocreat:,an mnJtimfìntfausifatiM^ 



N O MI. Lar. ttythnms. \tz\.^dhi3f Fragolim > percèr | Frag ofmo^ 
fon di color rojfofimile aUefraghCyè pefce dì mare» 

Oy A L I T A. E temperato nelle qualità attiue^ma 
è humicfo Hj?! primo grado. 

S C E L T A . . Xl migliore è il frefco ^ fritto/mailìme 
riauerno. 

G I O V A ME NT L Qucfto è^obiliffimo pefce,ge 
nera buon nutriment03& è molto falatiferoj à clji Tvla^ 
perche ha la carne tenera faporita ^ & facile à digcrirfi> 
&<li molto nutrimento. 

NOCVMENT LMangtaadofi in foiierchia quan 
tita nuoce a i vecchi 3, & ai flemmatici 3 eccita v«i^re> 
putrefatto nel vino^S*: beuuro^ fa venir àaoiail vino* 
come Tanguilla foffocataui dentro ^ & beuuto^i il 
vino. 

RI ME DT#E più fano cotto fritto^Sc condito eoa 

fucco di aranci & pepe > ò vero arroftito , & 

jpaangiato caldo con fucco dì agrefto> e * 

buono ancorleTo condito con 

herbe odorate ^ mafE- 

me rinucrno*^ 

. , GRAN* I 



firendana^3 

iofo*. 
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G K A N"C"H I O. 

SatheneQìmcer atlt^qt^i cuma fluentajreqi^entatj 

HumeBatqy etiam corpora nofrafatù. 
SipartesigttmfoUd^funtfebrefrehenfi:, 

(^uip^quam magno eH^hicJatù au^xilio. 
Vir€iu,AddLmi9AUt ocmltdir^cAnùiUìhus atre 

Vertmagnam qHamuùJttrdhioJmùpem^ 
Seuferfe cinerem JumaS:,fet4^ pane Juiìlo:^ 

et tlmre immixmjntrepido ore n^oroi^ O 
zAeshrion njrebat yiuoS:,€meremqs parahat^ '^ 

Jnti^tumyera cm^ratiqne datum^ 

Acqmrit^quuopeshasneg^^ 



NOM L Lat.C^^Itaì. CrancMo: 

OVALITÀ. E frigido ncifecon(ìogrado3& hu- 
alido nel primo* 

'5CELTA^ imigliorifbn quelli, che fono apref^ 
fo i fiumi o altre acque dolci; & che fian preli di prima- 
uera^ò d^autunno^aluna piena^è quei che fon teneri. 

GIOVAMENTI • Gioua à i tifici perche è di 
gran nutrimento>moue f orina,accrefce il coito ^ purga 
la renella3& ronferifoe a quéi che fon morfi da cani rab 
biofi^pigliando lafua cennere>& fi feccanoi granci nel 
fornO)& fi danno per quaranta giorni à chi e morfo da 
canrabbiofomabifognaca«tèrÌEarcon ferro il luogo 

offefo, 
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piféib.&iarpigiiar della poluere della rofà^^nina coir 
^acqua^ò con latte, ingrafla,& per quefto giooa à i coiifit 
ImztiiSù ifelìfk alla coiìiquackm <ie; i membri a>n late- 
; nacità fiia3& fana IVIcere del pdmone» 

N O CVJ^E N TI V La iua carnee alquanto <M 
cile a digerire^onde genera humor groflb^ & flemmatè- 
* co^à chi ne mangia in troppa quantità 5& per quefto è 
nocino à i flemmatici* 

R I ME DX Si cuocono bene fu la brafcia vina > & 
poi fi mangiano con pepe & con acetoiorte^è buono ne 
i tempi caldi per i gioueni ^ & per i colerici^ ^ per quei' 
che hanno lo ftomac^o moltocaldo. 



G A vM MAH I. 

aSTACVS e> molli carne eji.ii deniqsfì^aui 

^r£ditm:,hin€qs iàeo^ùfjucìh éxcotpiimK 
■In capite ifjimfi quù lapù inmniaiìir^ 
* \E>iJck(y quod"%enam camminuatlapidem.. 



Cottura* 



Q V A t ITA . Sono i §ammari come i gròacii&ed 
ài nel fecc^do grado & faumìdi nei primo* 

SCELTA/ Quelli de fiumi fono migliori ài quelji 
marini*. . : . 

GIOVAMENTL Giouanoagliethici&àicon^ 
funti^ingraflfandolij&conla lor tenace bumidita re* 
fiik>no alla colliquatione de i membri folidi, & con la 
frigidità al calore fbana inuecchiato so i raemtó^ 

Écma i 



Laccios 



Qmnana» 



%4k 
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forno di graa numm?mc^j& illorbrodagiouaa gl'af- 

NO C VOMENTI- Oeiìcr^no hiitoori fleminatki 

&fonodidifficile4igeftion<;,: : -, . . ' ,^ 

RIMEPI, Coceodofi con?? i grand fu la brafcia 
viua5& poi mangiandofi con pepe & con aceto , meglio 
fi digedfcono ,fon buoni per i fatiguigni & peri coie- 
rici ne i tempi caldi. . 












L ACCIA/ 

Thrijfahomjatù eHjUcct:,cumpngmt:oYi y 

Nccfiom ingiratum],nec nocimrum epulum ~^ 

^ulciqs innat aqua^nampAÙ tUafUcet. 



NOMI. to,Tfefflg4.ital^l^q^* 
QV A>L I XA^-Efredda 1^1^^ humi- 

da nel fecondo. 

acque dolci > & non in mare > perche quefte fon aride^ 
fecche^S: dure^ma come £i0£rano ne i £traii>fjuhito dioe- 
tap;gra0i^me^& alpcincipioadigiijgpo tornano in ma- 
re à partorfre^ Quelle delT^uef e prefedi maggio ò di 
a piile tenggmo il principaró3& fianopiene,d!oaa. 

GIOVAMENTI. E delicata al guflo,& damo! 

to norfitnento al corpo^prouoca il foftnp ^ & ha in capo 

vna pietra che conferifce alla quartana» 

; :N Q C V MENTI ♦ Nuacc quando e prefa in ma- 

re^per che h% l^ <ajnfe dura &. fecca^ che difficilmente fi 
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dìocrifcc p onde nuoce à coloro ch*hannQ Io ftomacho 
debile perche genera flemma. 

RI MED LSeiì cuoce nell acqua con aeeto Sciale» 
ScCi mangia con fapore acetolb è migliore; ò vero fatta 
arrofto bagnata con aceto^S^ olio col finocchio/aluia> ò 
Rofmarinojfi conuiene a ogni età & complejEfione man- 
giata in poca quantità di primaueraprefa nei fiumi & 
piena d*oua. 



LAMPREDA- 

Lampara carne qmdem eHmoUiJentori^hahetq; 

U^iìmhtLat magni tmfic tamm efifrecij. 
Vere edito hanc^^^qui^ùm izjìiuù injkamr efitir 

Temforibm:,nammmdi4^riorjeffcitur, 
Impulfas (MÌrum)puppesymtQ iUaficunJo 

Sifiit.^ inceptumf^^e mar atur iter. 



NOMI. Lat.* Lampetra. ItaL Lampreda^ liFchkraaft cefi 
percbefemprefian lambendo le pietre. 

Oy A LIT A. E calda temperatamente 8c humidi 
nei primo grado. 

SCELTA* La migliore è quella che èprefane i 
fiumilaprimaueraVche allora èpiugrafla^ ^halarpi- 
nal midolla più tenera . 

GIOVAMENTI. Da ottimo notrìmentó^accre. 
ice lo lperma>è delicatifUma algufto>&:pretioliffima 
nelle menfe, 

NOCVMENTI^ Sidigeriicc alquanto tardi > 
maffimefe non fia ben cotta & ben condita, offende i 
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podagroS 5 & chi patifce difetti di ncruL 

R I MED L Si afibga dentro la n3aluafia>& gli fi fcr- 
j*a là bocca con noce raofcata5& i buchi con garofanÌ5& 
fi cuoce in vn tegame con nocciole^pane^olio, fpetie^ & 
maluafiasebuonad*ogni tempo perogmetà3& compkf 
fionis eccetto che per i decrepiti,& per quei che pat ifco 
noneinerui^ 

L ve e I O- , 

LVClVS ùhjcurù yhamquidegit iwvndà 
n?eior eompurà qmfere degit aquù. 

Namq^ mali facci e/^ :^ qmjiagna lacf^qs frequentata 
Atquifurajiihitf^fe^mntaruakt. 



NOMI. Lat. iMcmAxA. Lucch. 

Q V A L I T A . E fi^ddo& humido nel feconda 
grado* 

S CE L T A. Il migliore è quel di fiume ^ o vero di 
laghi non fangofij&deueeiTer grande frefco & graflb, 

GIOVAMENTI, Da il Luccio molto notri- 
mento 3 le ine mafcelle abr ufciate & ridotte in poluere 
: & beuute con vino al pefo di vna dramma^ rompono la 
pietra. 

NOCVMENTI. E di dura digeftione^di cattino 
nutrimei^tOj&aggraua Io ffomacho^moltiplicatido la 
flemma.^ 

R I ME pi* Cuocafi a leiIo>infieme con herbe o^* 
rate &con olio ^ & poimangifi con fapor bianco ^ ò ve- 
ro fi arrofta nella graticola con origano & aceto^ fi con- 
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uicne rinucrao ài giouenÌ3& i iirolerki; E pafta graue 
maquando è prcibin fiume èpiudigeftibile ^ molto 
maaco nocluQ.. 

i. y u k e A. 

(^OCHLSA^qUiefdlJks habitat commmiher yndas, 
Ventrimlo ytilù eB:><<i cito ventre meat. 

Vtilù t^ fiomOclm qua terras wcolitj^at qua 
"F lumina amat;virus nejcio, quodrejtpit. 

Qimqsfientpluresjfecies]yarieqjyic&nd£ 
TlHsalijsyemet^grata marina mihL 



NOMI. Lat.CorWM.ItaI.Li«K4c&ff. |l»ib4«&c 

Oy ALITA. E fredda nelprimo grado & Humida 
nelfecoado. 

S C E L T A. La migliore è quella che è colta in luo 
ghi monmofi,& colli ameni ,& lontani dapaladi^h* 
labbia pafciuto herbe odorifere, fia purgata & coper- 
chiata al tempodell'inuerno;j[óa buone ancora quelle 
<ielle vignejma molto migliori fon quelle che fi colgono 
nelli ipineti. 

.GIOVAMENTI. Cioua allo ftnmacho& egra 
ta al gufto 5 nutrice affai , è ottima per i tiiici,& fmorza j Tl/S«. 
l'ardore della colieraj& la £a:e,& prouoca il fonnojè ot 
tima per gl'ethici. 

NOCVMENTL Di£Sdhnenrefidigerifce,&fà 
cilmente ficonuerte in Eemma onde nuoce a chi pati 
fce di pietra j o di renella. 

RIMEDI. Coccndofi bene in compagnia di herbe 

—————— !—»..—<>—■ I III » . . Il . I 
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cdoratcjcomc itìenta calamento^petrofeilo^&aglio^con 
olio ma cheiìa molto ben cotto* Il miglior modo di man 
giade è iefl[arle prima^S^ poi frigerle > & mangiarlecon 
la falza^ò vero lelTe che fonoafi metta dentro nel Iqr gu- 
fcìo vn poco diiàturca>o time^& poi fi rfcuocano fof^a 
la brafcia Ja nmina è migliore di tutte Se maco nociua,: 
mafiìme neitempiireddiV & quando è Ben purgata è 
buona per i gioueni^pcr i colericÌ5& per quei ch*hanno 
il calor naturale gagliardo. 

O M B R 1 N A. 

Terr/t ^ aqua^fuluo fmul awra vejcittir VMBRJ:, 

Vitm^gni A rmlwfro^terea precij. 
^ipfe htiic db a, cara Truttarum more uidenda efi 

'Birma:jMo Bornackum qu^c^^pip^oróumu 



NOML Lat*FiK&r4.ItaL0mim4. 

QV A L I T A. E calda temperatamente & humida 
nei primo grado^ : !. 

SCELTA* La migliore è la più graifa & la più ^ 
porita & tra tutte le part ifolida più il ventre ♦ 

G IO V A ME NT L Babuon nutrimento facilme- 
te fì di^riicc> teperaFardor del ft^n^e ^ & dopo lo ftu* 
rione è à più nobile & il più iaporito pefce chefi mangi* 

Noe V MENTI. Nuoce allo ftomacho frigida 
tardi fi digerifce.non effcndo ben cotta 5 & genera opi- 
lationL 

R I M E D L E manco nociua coc^ndofi a Icflb nell^ 
acqua &neli'aceto>&poimangiandari colfapor bian* 

co>a 



cojò vero arroftita piena di garofani mangiandola con 
olio & agrcilo^è buona nei giorni cani€ùlari>per i gio- 
ncniy&: per i colerici ma nuoce alle "perfonc otiofe > à i 
vecchi & ai flemmaticL 
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Tifikulù.fife &* Conche AVKÀT Afaginaty 

MaxiUaq^iillasaj^eriùredomat. 
Carne autem -media efl^ori^i accommoda yalde^ 

Handqs exors Jucci dicitur ejfe boni. 



NOMI. Lat.^ietiU.itzlorita: criii. 

QV A L I T A.Nel caldo è temperata ma è feeca nel 

primo grado. 

1 SCELTA. La migliore è quella che è prcfa dln- 
uerno in alto niare,& non in mare mort05& il principa- 
to hanno quelle che fon prefè nei mari di ieuante» 

GIOVAMENTI. Da copiofa & buon nutri- 
mento à chi la digerifce bene,&accrefceil coito, 

N O C V M E N T I . E difficile à digerire j perche 
baia carne molto4ura, - 

RIMEDI. Goeendofì in acqua & olio con zafià- 
ranojfpetie-vua paCaj& herbe odoratelo vero fa la grati 
cula mangiandola con olio & aceto marinata , è buona 
diinuerno nel qual tempo è più iàporitajConférifcc à i < 
giouenÌ5& à i colerici,& à quei che molto^ esercitano ; 
& hanno gagliardo io ftomacho . 
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O S T RI G A. 

Lubrica naJcentesimpleM 

S ed non omnemm'eeUgener afe feri ile uBe. 
MuriceBaiano meliorlucriapelorù 
OSTREACirceùMiJeneùriuntur Schini 
Vettinihm fatile iaBansfe molle Tarentuml 



N OM I. Lat. oflte. IzzLonrica. 

QV A L I T A • E calda nel primo grado & humida 
ne! fecondo. 

S C EL T A . La migliore è quella deMago lucri- 
no^maffime prefa ne i mcfi che hanno^ T R.& fiano nian 
giace frefchi. 

Giovamenti- Rifo^ 

il coit05& rooue il corpo* 

. NO C V M^N T I . E difficile à digerire , accrcfcc 

la flemma & fe opilationi. 

E I M E D I • Si mangi con pepe olio & fìicco di 
aranci dopò ch*c cotta (n la braf ciaiche non 
fi deue leflare* fi conuiene ne i tempi 
freddi à i gioueni ^ & à i coler ici> 
& à quelli che hanno lo fio- 
cho molto ga- 
gliardo. 
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R A Noe C H 1 3E. 

T^ANAKVM alba caro ifèdfemper duriorejà, 
ìpfarecensinfufàtamen non tempore ^aruo 
In Lympha tener a^^ e^citur nutriqs potenter^ 
He cofert quibus etptijìs^.'iiftmtilhetka moxa e^ 
(^um fole mmqs oleo coB£:Jt deniqs edantur^ 
Contraferpentum yù iUù cunBa venena. 
'^anarum cum melle cinùiqwando iUitusillo eB;, 
ìmpUtAlopecias.fanguemJtfiitqifimntem^ 



KfpMWHMMI* 
I 



NOMI. Lat.riJHx.ital.i<4«offHe. 

Qjy ALITA. Son frigide nelfecondo grado,& Bu 
mide nel primo. 

SCELTA. Le migliori foa quelle clic habitano 
neiracque groffeSd ben formate , & non generate , nel 
tempo della pioggia. 

GIOVAMENTI. Cotte leflè con olio &ra!c,& 
mangiate fono laTheriaca de i ytlvax òx tutte le fèrpij 
la lor decottion &tta con acqua & aceto > vale ài dolori 
de i déti,nclla Icpra, & agIiipafimi;fono vtiliffime à i ti 
ficij& la lor decottìone gioua alla toflè areica >maflìme 
cotte in brodo Òx pollo ò di cappone »&humettando 
prouoca foauemente il fonnojla cenere del lor fiele,beu 
tacon vino al pefo di vna dramma fana la fel»e quar- 
tana. 

N O C VM E N T L Effendonate di pntrcdine, & 
dimorando nell'acque putride danno putrido notrirocn 
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SAria, 
SuràtUa, 



%^S. 



T E SCI. 



tqM veio caufano dolori de glHnteftimjdifficUmente fi 
di«'mfcono»nutrifconopoco, & generano fangue ma- 
lenconico «rauano ioftomacho^ecrefcono le flemme, 
& quando Tono morte dalle ferpi, ò andando in amorCj 
non fi deuon mangiare; percioche danno gran pertur- 
batione al ventre & alio flomacbo, & fanno orinar 

fangue. ' . . 

RIMEDI. Siano ben cotte5& bene apparechtatc, 
con falfefattedihcrbe odorifere 3 &calide, &con vn 
poco di agiiOjdelle rannocchie fori buone à mangiare fo 
iamente le cofcie,feorticate prima, & tenute in acqua 
frefca per vinti quattro horcfono manco nociue man- 
giate confpetie con fu eco diaranciò di limoni, fon bno 
ne ne i tempi caldijper i gioueni,& per i colerici, ma no 
per vecchijne per flcmmaticÌ3& per gli orioli . 




SARDA. 

rum muriaf&'dina duosfiruatar in annos. 

Fitqsgarum hinCitoto corporefelle caret. 
^are diqui m oleo ^fale ^furgAtA integrA in oÌIa 

rraticPilA'veleamfiyoluereCoqmnt. 



N G M I. Lat. Siima,& Sìràa.\iz\. Sarda,& quìndo è Sar- 
dina ftfah & cbiamifi alice, & quando è Sarda fi fala parimente ^ 
thìamafi fard^Ua. 

OVALITÀ. E frigida nel principio del primo 

grado5& humida nel fin del medefirao. 
S C ELT A. Lamigliore è quelia'che e prcfa la pr i 

mauera,in mareareaofo,& non fangofo. 
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GIOVA ^f€NTI. pFéfafuhiraco«a&tp3ogi^- 
ta è^di !mott'ttotrinteHÌOj^dtcU:ticatiffiB£braj!0f^.lc fe;r 
de fai are rifiiegliano rappetito,nettano lo ùovn^cho <feti 

cònu akfccnil nel ^incjpio del mangiare, i. ; ; 

NOCVME NTl. Genera ventofita,iBaffiine fé 
fi mangia la-fua fpina5& M dell'humido. 
- R 1 ME D L Cocctìdofi k vn tegame,© fu b grajico; 
la dentro vnfogìicKticartajConoiiopcErofdloiSc pttar 
tima,ò con Tale Si origanojper alcuni pochi giorni con- 
feruandofi.fi ritredìa à ifuoi nocu^t^enti : ficonuiene la 
farda,à tutte Tctadi & complcfììc«*iia prima vera , pur 
che non fé ne mangi in troppa quantità, 

SPIGOLA- 

«^/^(? ej^ture Ll^'TVS jenmqs dfxmacetù^ 

AffeSìù adfertfebrtbm auxtltnm. 
Gimitenim temiemjuccumfa^ngumq^frohatum 

^àndo caro iffìHsferfkctUexcoqmtun 
NongaUiieconceditjion Anfhmhe^a^ 

lllius Jucci ydrathnebonù 

^i renum duros comminumt Upides. 



Cott^^* 



NOML Lzt.Lupus.itzì. sagola; 
Oy ALI TA- E fredda & humida nel fecondo 
grado. , . " 

SCELTA. La migliore e la candldiflima & mol- 
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Spìgolo. 
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Kflìma,& farefa nel teucre tra li <ìao ppnti,& fpecialmen 
m nel meiediGcnnaj», il <paleè chiamato per qwfto \ 

-fingòla»' "'- ' '^" • '■' ■- • - • ■■- ■ • ■ - ' - ' •'' - -' ■ '. ' . - • '.- ; 

GIOVAMENTI .E.4Ìfap^re4cIÌcatiflìmo,rin 

frefca affai generando iiuioorc fredda & fottiiedi fo- 

ftanzajè molto grata nelle tauoledi grandi , & la pietra 

che ha in tefta rompe Je renelle^è le pietre. 

N O C V M E N T I . Nuoce à i catarrofi maffime 
quando è grauidajpercioche genera molti excrementi. 
in ogni ftagione. . .- 

R IME D I . E manco nociua cotta in acqua Se ace- 
tOj& poi mangiata con fapor bianco acetcfo, ò vero cor 
ta fopra la graticola mangiandola con olio a ceco & fa- 
Iej& cofi conferifce ad ogni era , & compleiuoni maliì- 
me nel mefe di Gennaro, 



S T V R I O N R 

Haroum tmmm capimi AClVENSERA.mnfi:, 
Milk etenimntimmum non miUfifcii ertt. 

In predo nuUm Roma maga extttit r^nc^Àomi, , 
Ornent regales munera ra»a dapes. 



NOMI. 'Liì.t.Smìo^^cìfenfer.lizl.Stunone. 

QV A L I T A. E caldo nel principio del primo gra 
doj & humido nel iccondo. 

SCELTA. Il migliore è quello che è prefone i 
fiumi ne i quali lì fa più graffo > &: più faporito che nel 
mare. 
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G iO V AM&N T i* nati lice affai,accfeice ilcoi- 
C05& rinftefp^ Man^uè.&li IHnu 
pr€tÌQ2fcQ>&,che t<;óga il pin^o loco,deII,e fiie oua fa 
ìatajfi fa il caoiaro ,*che fi ira'ngì'a cotto & crudo, per" 

polpa few fRw\oJfccnaIi,c%fQ 

fumojchctonno appetitoii a mangiar.e>ma Dòri fcm buo 

ni per catarrofi: & podagrofi. 

NOCV MENTI. Ha la Tua carne graffa che ge- 
nera ffumor YÌrchipfo,diificilmente fi digeiifce,& tanto' 
più quanto è più frefca. 

RIMEDI» E manco nociuomangiandone la tefta 
& la pancia foIàmenre,&: fia fiollo cotioa leflb ncU'ac- 
cua & acet05& poi mangiato con fapor bianco acetofo 
con cannclla.dcntrQ» ... , : ., 

?t bene ^untTEL l'NJE ^ 'Zfentremf£fius efi^ 

SedcoUaWùdimigmbiisexoneraìtt. 
rcndité^faU ìmxqi z^ijernmu crmat^ . ^ 

Hinc Cedri exceptmficc^finfimqsperun^us^ 
'■ ~ impeliti gUhroi'vpiimeii.eHgenju, 



NOMr. :^at.Té-li«>-..ItaL'Tf%» .. - - : - 
" Q_y A Li'f A. Sònocalde nel primo grado &fcc- 
jhe nel incendo. " 

,i - CE L T À . Le niigìiori fono orande & &cfche. 

I- '-^-^^^ ^- '■ 
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GIOVAMENTI. I.alordecotooocfa bbrko 
il cqrpojprouoca I'òrina,fono^ate a! gafto, la cennere 
<j|ujfalate con fiicco di cedro paroMbilce il riaaicer^i 



N OC y M EN Ti . E ^ lor carne di tar<k digeaio- 
ne,& graua lo ftomacho,a venir la fece 3 fìringe il pf tCQ 

& genera le reneHe. 

RIMEDI. Bifogna, purgarle ben dalla rena, po- 
nendole per vn gìornoneii'acqaafrcfca, & sbattendole 
con la fcopajpoifi cuocano^con cipolla foffritta,&Ta^ 
nosaggiungendoui herbeodorifcréipetrófello & iì^tie> 
fon buone ne i tempi freddi per i vecchi, per i ftemmati- 
cij.& per quei che s'affaticano affai. 

T E N C A. 

£jcremenutt04CC(K^raUQ atqì tmAcir^ -- 
Tinca, i[i,frofUr£ii non placet iUa mihL 

Lucius c^f^^^^^y^^^^ì^fi^'^^^^^^^ 

l zAffricatyi^miMtandmqpe:Mh3f.^a^^ 
rper medium feSia }^ car2Q^amifqiqmlmfiam 
^Atmlit admotortnfévejheqmntmo^em. 



NOMI. Lat.Ti»--d.ital.Te«w- 

Q Y AL I T A . E fredda-, & hai»fd*'fi^ fecondo 



; grado. 



. ,S Q E L T A. S'elegga la femina prefa iti, fiume , o in 
lago non fangofó rautumno,& rinuemo; Quelle, del 
lago, di Perugia fon buone 5 ma ottime fono quelle del 



; lago di Monte rofoft. ' 
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GIOVAMENTI. Edigrannummcnto^macx- 
creroeatofojtagliate le tenche per lunghezza ài fcbicna 
& applicate aUe piante del piede & di polzi,mitiga i'ar- 
dor delle fcbre & l'abbreuia. 

NOCVMENTI. Sidigerifconotardijgrauano \ 
laftofnachoj&foaodi cacciuifììmo notrimeato , maflì- 
me queilejche nafcono nelle paludi,mangiate ne i gior 
ni canicolari. 

RIMEDI. Cocendoflcon aglio & herbe odorate 
&fpetie al fòraofoa manco nociue.& parimente cocte 
con oglio,cipolla,& vua paffa,ò riuerfciatc & empite ca 
menta,agliopctrofello,& aneto,mangiandole con ace- 
toso agrefto,E la Teaca cibo da vfarfi in tempi freddijda 
|!0)jeni, da i coiericii84 da queijche molto s'affatigano* 

TE S T V DI N E. 

(^amefatùpngui grata (^. tcfluJ&fuam efi, 
Sic&qmtttrpojttategmine mollù erit, 

Manfaphthijtmputremjòitiit:^umidumqs lienem^ 
Vitqi r[/emnatù nuermibus iAntidotum^ 

Smfihmtxhibits efidimmtummhiky morbum, 
TolUt^hercuhumsquidoletouabibau 

Qalda forum humefcitfiamosmmtejqi fera<^At . 
^AncAro 'velptfcisJìtyT:>etùì efimeéo. 



Cottura. 



NOMI. hz%,Tcefluio^i ufii qua te^tur.Ji^l, Tefiuiiaey & 

Tsnaruca fom animali àme^^^ammwa tra ammali èri pe&i» 
come le lumache. 

OVALITÀ. Eircddanelfècoadogrado&humi 
da temperatamente» 



SOELt» I 



Tefiu&ae^ 
Tartaruca^ 
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TaranuUo. 



%6X 



T E S C L 



SCELTA. Le migliore fono quelle che non fono 
aquadcc ma terreftrejgrofreypiene d ou4>& pafciuta pri 
ma che fi mangi di buon cibi in cafa. 

G I O V A M E NT L Sonodi grandiffimp notrime- 
to^& per qaefto fi danno vtilmente à i tifici, &eftenuati 
iliangue loro beato giou a à quelli che patifcano di mal 
caduco^ della carne delle tartaruca cotta fé ne fa pefto 
à gli infermi per rinfrefcarli & riftorarli. 

N O C V M E N T l . Genera fangue grofTo & flem- 
matico/a grhuomini pigri & dormigliou & tardiflifi- 
Imamente fi digerifce. * 

RI MED L Sia ben cotta gettando via la prima & 
I feconda acqua3& bene apparecchiatasCon herbe calide 
[pipe zaffarano trofei duua> fon buoni perigioueni^ 
I per i Colerici>& per quei che moao s aiFacigano* 

T O N NO. 

IJ^e tymum fijcù redolet num yejcitur illoy 

Nutrii mim liquida ftp e Ttcinm aqm. ; . 



NO M L Lat. Tp^^^^jtal. romo^ 

QV ALITA. E freddo ^nel primo grado humido 
nel fecondo^ 

SCELTA, il migliore è il gioucne^prefodcl mefe 
à^i feptembre^&fi à^Vit prendere pi litofto -la carncma- 
gra che la grafia* 

GIOVAMENTI* La fuacarne fana i morfi di 
cani rabiofe^il^fiio ventre che è graìfiifimi & mole de^ 
i: derato nelle tauo}e>& falata fi chiama raranrello, & la 

carne 



I 
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carne magra faiaia è la lonvÀnz > Iona fi falano &fe 
ne fanno bottarghe 5 come di quelk del cefalo le qi^li • 
cofe tutte eccitano lappedto. 

NOC VME NT I . Genera molto efcremento^ tar 
di fidigcrirceigraualo {loirachoj&accrefce la ftem- 
ma* 

R I M E D L Frefco fi cuoca fii la graticola 5 con fa- 
Ic & cor iandro^^afpergendolo continuamente di olio & 
aceto y con vna mappa di finoccfiio^o vn rametto di roP 
marino* 












T R I G L I A 

Dura caro MuUi eflyaldeqsjrUhilù:,ergù 

Si bene conficiturjkmpt4fotenter alet. 
AftocAoYum aciemajjìàd^osjicedatinyjus 

OhtundiipOieYuos necfatùefa mu^at. 
ExHmcIm vino tantam yim infundit in illuda 

Vt n:/el mairi ohfit (magne cupido }m£. 
Namqs nouQs operam veneri nauaremaritos^ 

F^cmdasqi nouas impe£t efe deas. 



Bottmtgbe* 
Tomma* 



N O M L Lat* MìHus barbatus* Ital. Balbone dfr Trìglia^ 

Oy ALI T A. E calda nel primo grado & fecca nel 
principio del fecondo^ 

S C E L T A * La piccola è miglior della grande , & 
prefa in luoghi faflTofi & non in luoghi faagofi > & mari 
morti» 

GIOVAMENTI. E molto grata al gufb Sedi 

buon 



Trìg^ 



Fino* 

ViBé 
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buon n^wm€nt05aflfogata nel vino t, & mangiata eftinw 
^iic gJi af^titi venercÌ5& beiicd<^ il vincaia venire in 
odio ogni forte di vino* pofta la triglia fbpraiiBwtidi 
-vclenofi animali lifana* 

NOCVMENTI* E di dura carne 5 & tardi fi di- 
gerifcejbeuendofi il vino doue fia aflFocara la triglia fa iV 
huomo impotente &la donna fterile & fa venire in odio 
il vino, Vfata la triglia troppo fpeCo offende la vifta* 

RIMEDI. Si cuoca fopra la graticola mangia»- 
dofi con olio & fucco di aràncÌ50 vero fritta fi condifca 
con aceto fpetie & zafFarano^&cofi per molti giorni 
confertierafli & farà moltomigliore^èboiianeitem.pi 
caldijper i gioueni &: per i coìerici>& per quei che han- 
no lo ftomacho gagliardo>& per quei che molio fi efer* 
citano* 



X R O T T A- 

Si vitam T'^J^TT^ sfe^esfidemp mores 
SalmonìcemperfimHem efeferes^ 

^ìn 1? eluti fiuuijfalmù eH:, Uht^qyfaluSsy 
^alem tmnc GV AL DI fa: firn effe licet. 



MOML Lat.irrm4.ii:aLTrcti4, 

Oy AX ITA. E frigida nel principio <kl primo 
gram> & hiimida nel fit^ dei primo* 

SCELTA. Ciiefiagrofìfa>&pr€fàinrapidiSme 
acque oue fian fafajcofìie le noftre di Gualdo, & non 'm 
laghi. 



p US e I. 
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G\ Ó V À MENTI. Nutrifcc ottimamente ^u*i 
la dr fiume che fi digeriice prefto , & genera vn humor 
ftigùicbehe rinftefca il fegato & il fangue j & però fono 
le trotte buone nelle febri ardenti »& come faflatili & 
digefl:ibili,accrefcono lo fperma5& fon buone ne i tcm 
pi caldi per gioueni SdCoiefici,& non peri decrepiti & 
flemmatici. 

NOCVMENTI. Subito fi corrompe '& però 
fubito prefa fi deue mangiare , nuoce a i vccchì,à i flem- 
matici,& à chi ha lo ftomacho debole. 

RIMEDI. Si cuoca in eguai parte di acqua & 
aceto 5 & mangifi con faporiacetofijò ve- 
ro fi marini nel modo che fi è det- 
to del carpione. 



Vinifcom i T>eJcL 
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Cottura. 
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Ventriculo.efinocuumcm 
Vlcerajiyentm'velfeùiora^^ 

Commodita^ tm^eneBmntihzfarua co^ms 
Frigorejtpoterh neruù nocuijjeyrepenép . 

l^amna:f oteji ^groftr emette fkfntm^ 



NOMI. Lat. ^cetum. ItzL^ceto. 

Q V A L I T A. ETaceto frigido nei fecondo grado ri 
fpetto al calor del vinOj&tàntQ pia quanto è il vino più 
vechio & più potéte>ma ha vti certo calore che ha acqui 
ftato dalla putredine^bafta che la frigidità fupera in lui 
la caliditàiSd Faceto fatto disino debole > è più frigido^ 
ma fatto di via vecchio è manco frigido 5 malafua pe- 
netrantia non procede dal calore 5 ma dalle parti fotti- 
Ji & acute frigide^come è Ì*aere boreale : è oltre à ciò/ec 
co nei terzo grado* 

SCELTA. Il migliore è quello che è fatto di ot- 
timo vino^& che dentro ci fiano le rofe^Si fia vec- 
chio. 

GIOVAMENTI. E inci[iuo,digeftiuo , & aperi 

tiuo > è ottimo per fmorzare Fardor della collera > & la 

; fete 5 fortifica le gengiue.eccita Tappetito > apre Fopila- 

: lationi^aiuta la digeftione & conferifcc allo ftomacho, 

" cali4p & humido ^ debilita il fang^uc5,& iacolkra » onde 

, '■"■■ ; ■': , ^.aupCfi-,.--. 
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nuoce a i colericÌ3& refiftb alla putredine^&per quefto 
al tempo della peftefi ha eia vfar molto locete, jper pte- 
feruariene, \ 

NOC VteNTr. Gcticra Hiimòr malenconico^ 
offende i nerui lo ftomacho 5 le gionture ^ e inimiciffi- 
mo alle dorine che patifcono mal di madrice i e pefli- 
mo per i macilenti ^ punge lo ftomacho & gli inteftinij 
offende la vifl:aj& fmìnuiice i fenfi5& il coito^ diftrugge 
le forze^offendeil petto^moue la tofle^ & chi Tvfa trop- 
po fi intiecchia prefi:o>& fi fmagra. 

RIMEDI* Non fi pigli mai adigiuno> fi vfi mo- 
deratamente & non fia troppo agro5& fi fac- 
cia bollir feco Fvua palla > ò uero vi fi 
faccia boUirejanifi^Sc feme di pe- 
rrQÌelIoj& di finocchio, c\^ 
cofi fi leua ogni fua ma- 
litia5& finalmete vi 
fi aggiunga va 
pocodizuc* 
caro. 
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Sma^ire. 



%AgteJìa^ 
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A G R: E S T A. 

OmphmumJtfiitfluxm,(^mmgat£^^ 
Lumina €laraj2^it:,€onHmitatqi ab ù. 
VVA IMMATVRA. 

^idmiftYé^ ampleBi caram mthi frofuit vlmum^ 

Tamfiihtt^mortù ctmmeus extetamprì 
Ofelixìabrujcdtuùferu^^ 

^am minor efi multo Jors meajòrtt tua.? 
Non caleo^didrlcùqs mthi non hiatus ht4fmoT^ 

n^hnafot^refiftpeBora^nunc noceo. 
AdflnngOy inglumemrepetOyfa htli. 

MdueramBa^cco de£tm ejfejapor. 



NG M L Lat. Vuamm:t%m^iir il lìquor t Omphumm, Ita!» 

qy A L I T A • E fredda nel primo grado & fece a 
m^l fecondo^ 

S Gel T a. Si cle^^a iVua acerba auanti il fbl leo-^ 
ne colta>& prseparata. 

; GIOVAMENTI. Gioua mirabilmente la ftate 
ìà temperare il calor del fangue>à frnorzar la collera ^ Se 
fbegliar Fappetiro^onde conferilce molco à i gioueni^ &c 
a i colericÌ5&àtiicte rinfirmita calide. 

NQCYMENTL Stringe gagliardamente il pet- 
to,^ venir la tofle y & e nemico à i nerui > & a quei che 
|>atifcona dolor coIici#^ 

RIMEDI. Sirimedia allafua malignità vfando- ; 

j ' laia 



la in compagnia delle càrrii>maUime ài coiomoi j o d'al- 
' tri cibi caldt>& doìcij& graffi , ma col pefce s*accompa- 
gni con fpetie càlide^E inimico à i vecchi & ài flcrama- 
^iciiNpn-fi vfrccg fale^percioche diteccj^ troppo , & ac*, 
cende le-fcbri . 



C a TsTD l M E k T i: tè^ 



^grffiafat 






SA P A. 

Mubum alh f^p^lfm remcat SATJJ'oxica yincit 



NO M I. Jum.Befrmum^ efi^a:ixzÌMùHùcm0^Sapa. 

QV A L I T A . E calda nel fecondo grado > perche 
qtrantu^ue per ladccottione riccu^caiidira>perde non 
dimeno del calor naturaleièhumida temperatarpente. 

S C EL T A- La migliore è quella che fi fa dimofto 
cauato daUVuadoIcejConotanto che manchi per metà^ 
& e migliore & più chiara quella chi fi fa di moftobiaa- 
còcche quella di moftò nero. 

G I O V A M t N T K Notrijcè yalorofamcnte tien 
lubrico il vetrci riuoca il pòlzc^gioiia alla ftrercezza del 
petto 5 & a i àifctii del polmone ^ & ali'vlcere delle reni 
& della veffica.^^ è buona contra i veleni^ 

NOCVMEI^TI V E difficile adigerire^èperla 
fua dolcezza ppilariua j&per quefto noafi conuienc a 
modo veruno a quei^ che parifcoho opilariooe di fegato 
o di milza>c di groCa foftan2aj& per quefto e vcntoà & 
nociua allo ftomacho. 

RIMEDI. Non fi vfi per cibo ma per condimento 
& feco fempre fi ponganopcpeo altre cofc aromatiche 

un* 






mmum 



laMiitSì^ìéiatMitoiiairi i ^ tiiairi^iì 



Mtmtmàtmm^ 



I 



CauneUa, 
C'mtamomo 
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f^Huernp» FvéràmcWe"fl accoit^^ 

checofiiì téperano Tvii l'altro »o vero fi lafci af&tto,o fi 

yfi in poca q^uantitasCon y n poco di racle. 



C A N NEL L A. 
Extenuant:, yirmqi adimunt^caligine oceìl&s 

CINNAMA odora leuant ^ comoda multa ferunt. 
Vi&miiipculos ^omachuqs actiutjfemulojqi lacertos 

Sijlmtihupcca efl:,uecfitmtA-fimt^ 
^Ytuhm hac yiresiam torpefimtibiis addmt^ 

6tiecHr<ù^renes.pitreqifeUlmdu>nt. 
TadayexataMatricii^^lliatollHnt 

Tùrgida^ yeJJìcnetrom.dA languid^U 



B^u 






NOMI. Lat.c»J«d»io»iK»J.ItaI.C^»Mii<Bj,©' CimamiM^ 
QV ALI T A., E calda & fecca nel terzo grado. 
SCELTA. La migliore e quella che non è vechia 
ma che fia frefcajodorata jacutimma alfapore ^ài co- 
lor ro0b.- - • ' ; .... 

Giovamenti. V/àndola fpeffo nei cibijcon- 
fcrifce fommamente allo ftomacho,& alle fue frigide in 
dirpofitioni*, diiToluendorhumidità,& le vcntofita s ri- 
fchigra ia vifta impedita per humidità, apre l'opila- 
tioai del fegatOjprouocal'orina/a dormire jfcaccia le 
veiixtofità da timo il corpp ^ mitiga i dolori delle reniy 
confcrìrcc a i catarri>&: alla toffejmundifiea il petto, di- 
fecca rhum'idita della teftàifaSuon,fiato,eccita il coito» 
& conforta il cuore j & ha la proprietà della teriaca , Se 
refiftealla p utr cdire. 

'"' - - ■ NO- 
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..S^l^^EXMM^'^M ^7Ì 
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. NQCVMENTI. Nuoceiicoleridl3jfe£e,&ÌQ 




R I M E D I* Si vii in poca quantita,&: da i vecchi^& 
^^matict che ^niio io fiomacho dcbiie , ne i tempi 
freddi. . 



G A R Q FANI. 

Et njemremiìmulat:/ijifi^ra hd: idem. 



I^TOMI. Lat/CayiopMò)2,ItaL<5jy^n^ 

QV A L 1 T A* Seti caldi & fecchì nel terzo grado* 

S CE L T A* I migliori fono qiielìi, che fon frcfchi> 
& di odore perfetrìiiiino5& di (baue fapore." ' 

GIOVAMENTI. Confortano tmk i »em&rì 
prmcipaìij il core ^ il ceruellò ilfegató^» & Io ilomacEo^ 
fannoi c^i molto grati & foaui^faiiHuon fiato^prouoca 
rorina>aiutanolad^igefl:ione:jcooferifcono alle paffioai 
frigide^al vomitOsallanaufea^af m^.! caduco a a g^Ii ^fi- 
ma ti^a gli ftupidìjfermano ìftusfi.- 

N O C V ME N T I • Oifeado le vircere^ftimurano a 
v?n£rc,fl:ri1:^o^o il ventrc?^^ nuocono ai colerici la ftar 
Xty^ fanno amare le viuandejvfandoli troppo* 

RIMEDI. Bifogna vfatli in mediocre .quantità 
aei tempi freddi 5^ ^ nei cibi knni4Ì3,&; n.cliejctà>& 
compIeffioniEcmmatìche.. T" . V. . .^ ..^ ../ 



■ H; y pn i | i p| i 



-M& 



6^o^ti& 



MeU. 



17:1^^^^ o^X^ 






lì B L E. 



MSL omltk confyt^diie domai mm "venenum^ 

Turgat idem^ajì inflat^bilù ^ inde njiget. 
Igf2eanjereJe^ 

Sul^u^hikem<>t€mj^ 
Dulciajint^fìmnù Mandimi k^im^nj^^ 

Tutmoni^turgesJitameniUatime. 
HMJìormcì^im reparamjo^c a putredine frda 

Omni^fHtantur^gloriama^aapibus. 
Sednihilaut modxcum hoc y entri ^mirabile maiuf^ 

^odnocet edacti^nt^quod iuuat Ola tenent. 



N O M L Lat* Mrf. Ica!. K^Z^ér MtU. 

i^À^^i nei fecondo gra^ 

4o^ ' '■ " 

SCELTA* Il migliore e quello della primauer a 
5<: della llate^ quantunque Ariftotilelaudi Paucunnale; 
Quel deli'inuerno è cattiuo • II mele àtwt effer bianco^ 
ben granito J'attico e A migliore. 

GIOVAMENTI. E il mele afterfiuo^aperitiuo 
onde prouQca Ì*orir i^Si mondifica i fuoi meati>conferi- 
{ct^ i frigidità iflemmaricij&: a ivecchijè medicina pet 
torale^ & è molto cóueniente per cbòxvait de icibijé àx 
pof o,ma dilaudabil nutrimento.Demacrito dimandato 
f!> che mòdo gVhupmini poteffero ìàni & lùngamete vi 
ijèrcRifpofc dentro cohTìelc.&: di fuor c6 Lblio^rifcalda 

- ■ •■ ..^,. .--... - • lofto- 
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lo ft omacho,moue il corpo^refifte alla correndone ^ & fi 
fi conuerte in buon fangue. 

N O C V M E N T L Genera ventofita nelle huàéh, 
fi conuerte in collera, fa opilationi^ del fegato, & della , 
milza. Efcita le febre>& induce dolori colici^ fa la tof 
fé mangiandofi crudo^& quantunque fia medicina pet- 
torale^nuoce nondimeno molto alla tefta » & mangian- 
done in fouerchia quantità ofFufca i*intellett03& molti- 
plica la collera.. 

RIMEDI. Si cuoca Tempre fchiumandolo 5 ò vero 
fi mangi jcon frutti ò con altri cibi acetofi^non fi dcue vfa 
re fé non ne i tempi freddi per i vecchi>per i Catarofi^ & 
per i flemmatici. 

NOCE M O S C A T A. 

India odor Mas ^ crajlo tot e rt^hentes 

Qum tamen efurant^dat tihi Urga 9{VCES. 
E Homacho iecori dittato sfieni:, O^ pesila 

SuhmniuntJ?rumaJimodo lefa dolente 
Ha bene olent:^^ n^ix contaSia lab ella pmefìum 

VeJJzca hùfatula efihas fluida aiuus ama^. 
^am male nux diSla efl^matron^ nobile mtmus. 

ClansMVSCATA^damr mi male Tullia tumet. 



NOMI. La^^jfMmf?kj,ér^«xM«/ir4ixIraJ.7^ 

Q^V ALITA. E calda &fecca nel fin del fecondo 
grado. , , : 

Mm SCEL* 






Olia. 
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S CEX T A -La rnigliore è h frefca & non pertu^ 
giata^grauc^roffa^ben graffasse piena di humore^ 

QIQ V*A M ENTI. Fa i>uoniì^to,a0otiglia la vi^ 
fla^leuakkntigine^ conforta il fegato & lofbmacha, 
aiuai^ki^la digeftionej^ 1 ori» 

na^diilbluek v^at^ta^niitigandoi delio ftoiDa- 

cho> aftrlnge il ventre , & conforta la niadricey ferma il 
vomito^ & eccita rappetito. Lolio canato dalla no ce 
mofcata è molto vtile nelle frigide infermità della ma- 
drice 5 & de i nerui tanto applicato di fiiori ^ quanto 
beiiiiicocon brodi al pefb dicinquep lei grani, 

NQC VMENXL N^oce a i (angmgnij à i coleri- 
CÌ5& a quei che patifcono m6rice>& finalmente offende 
i maIcnconicÌ5& che fon ftitichi perche ftringe il corpo. 

KIMEDL Si\^ÌlnodxTado5&:inpocaquantita5me 
fooiandoui vn poco di zenzeiio-che con la fiia han-^idirà 
lacont^peri.Econueniente^i vea:àÌ3& per i flem- 
matici* 



O L I O. 

"lingue oleum mollit ^eniresjoumetqscdmti 
Temperie ^ pìngui fert alimenta cibo* 

Hoc firn nil condita ftp it lac^nca^Jedynde hoc^ 
Injìpidum ctmift:^deiciatqs^Mem. 



N O M I. Lat.o/^^. Irai o«<>. 
QV ALITA. E caiido , & humido nel fecondo 
grado* 

SCELTA. L^olio de^oliue e molto lodato,&mol 

tofoa* 



* J ' «lìg w ^i j ^iw 
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'tofoaite|)Sjiaii)ili^ dolcej&idx dui anni 

almeno^tna non troppo vcccbiojiia <^oliue mature > fa- 
condo locaMIblro di amandole dolce* 

G lO¥ i^M E NTI. Beuuto vna volta ii^rno am 
niazza>& caua fuori i iumbricì^mollifica il corpo^agraf 
fa^ & accrefcc la foftanza dei %pm^^i fingular medi- 
cina a vomitare i veleni prefi beuendone buona quan- 



tica. 



NO C VMENTr. Lena Tappetito mangiandone 
in troppo quantità. 

RI M E D L Si mangi in poca quantita^Sd rareuoltej 
& per i conualefcenti^ & deìicaii fi vfi Folio d'amando- 
le dolci^mafrcfco* 






S A L E- 



"O^nc riget ante liquor fuerat SAL .ficcM t^ ar^y 
Qur tamen epotus corpora ftuxa ci et. 

Gfatior alhm erit:,ruber e^ yreptior^ùmni 
Lamfili nonfofto^enjk nec oUaJà^it* 



NOMI. Lat.S4Z:itaLMiry 

OVALITÀ. E carda& fecce nel fecondo grado^ 
aftringe^afterge^efpurga 5 diffolue^ & affottiglia , & per 
queftofidice. 

Sd Vrìmo peni dehetypim^e rcponìy 
Ts^cn bene meufa ubi pmuw abfquefdìe. 
Fra tutti i faporic laudatiiliieOjfcnza il quale niflun 
condimento è buono^periìchec molto neceflario à con- 



Mm 



feruar 



Sdel 
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T 



feriiar la fanita>pcrcìochc ncDc viuaude fi mette per far 
le^iu faporite fc<^>ndo quel verfb, . 

S CE JL T A . lì migliore e il bianco ^ eguale > & 
denfb* 

GIOVAMENTI- Mettefi nelle viuandc il lale 
per tre rifpetti^^pr ima perche! cibi più prefto defcendan 
dallo ftomacho effendo egli graue, poi per fare i cibi pia 
iàporitJ-.& finalmente perche refifte ai veIeno5& alla pu 
tredine^deficcando con la fiia ficcita queirfaumidita dai 
le quale fi può cagionare la putredine>e(citarappetito> 
& la vertu digeftiuasleua il faftidip di cibi > prohibi(ce la 
naufea^refifie al% putrcdine5refbluejaflottiglia^& defec 
carhumidita fupHueiirrita grinreftinia a madar fuori le 
fecce>& perqueftp fi mette ne i cliileri,& nelle fuppofte. 

N P C V M EM T I .Le cofe molto Talare fono acu- 
te^generano humor m alea conico^ fon vaporofe^ offenda 
la bocca dello fto^nachoj danno cattiuo notrimento^bru 
fcianoilf^nguejdebilitanolaAaftasdiminuifcano il coi- 
to^fanno prurico3fogBa>ferpiginc ^ impetigine :> & mor- 
fea5& lcorticaiw> imeati4el orina» 

R I ME D l . l^ifogna vfarlo in poca quantità , & 
non è buono il fale ne i falfamenti per quei> . ' 
che hanno il petto ftretto ^ & hanno * ^ 
^ humori ialfi^ & che fo- 
no leprofi • 




ZAF- 
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Fama yetmtaceat cedant pulmema LmwlU 

Qcena coronata eflfknwr iHasroco. . 
Htc cilices redolemjgnita cammina florum 

KubroferuntcordigaudiafimmatHo. 
Simalafi4,nt e apiti :,fegnes ducenti a Jonnos 

Via dea rflomachm^trifieqifeEìius amant. 
€t yentrem ohle&ant:^yp(^luamreJèrantqsttémentem^ 

H^C€de.^riJm expetà ajjìthos. 



NOMI. Lat» crùc^. ital. za^xtMo, 

Oy ALITA. E caldo nel fecondo grado 5 & i^cco 
nel primo. 

SCELTA. Il migliore è ilfrefco ben colorko3& 
che habbia nelle fila alquanto di bianco^lungo^non fra- 
gilcipicnc^ che bagnato tingale mani^ 3^faàbhiagrata 
^ore. 

GIOVAMENTI • Conforta Io iloraacho.& le 
vifcerejaprcropilationedelfegato^conferifce alla mil- 
za/a buon colorejeua la putrefattione ^ induce il fon- 
ncsf ccita al coito>letifica il core » prouoca i menftruìj & 
l*orina3& facilita il parto^ ma non fé ne deue dare più di 
duedramme^ 

NOCVMENTI. Y^ alla tefta facendo dolore^ 
fonnolenuaj&; offufcando i lènfi > fa naufea Jena Tappe- 
ritolse dato va troppa qug;atita cioè fino a tre dramme è: 

vele- 



Zaffar ano. 



éMoÈm 



Zetfgeuere^ 

Gerigueuo* 

Zen^erù0 
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veleno>che fa morire fubito ridendo > & il fuo odore fé- 
rifccilcapo* _ 

RIMEDI. Si adopri rinucrno in poca quantità da 
i vecc^ijda I flemifiatidi& da i malencopicia 




R O . 






ìgnkum capm^pitmt£ ^ngiher ingens 
^ itAntidòtum fugent cum tuA membm cape: 
Huic tdmènmnatmfìnonpnm ciYmt bum or. 

' Vixfamejfepotefìjgne temente Jìhi. 
Hoc oculù atifcrt tenebras:hutc 'vuida dehent^ 

Omnia^ne Putreant zjngther edocuity 
Hoc odijfe ^enm fotuit.fednaximd y entri efly 
(^omoditasyjiccaty nec minus tlle cacat. 



N O M L Xat. Zhgibet. ItaL Zcngeuete ir Getiguem^ù- 
Z€nc(eYo. 

QVALITA. Oliando e frefco è humidanel terzo 
grado3& humido nelprimo.Ma quando e feccato^E (ce- 
co x^cìi^conào grado. ha in fé certa humidita per la qua 
k*facilmente corrompefi^è rifoiutiuo5& inciiìuo. 

S C E L T A . Bifogna che fia frefco, di buono odore 
& di acuto fapore ^ & che non fia tarolato » & qiundo fi 
fpez^a non faccia pokiere. . 

GIOVAMENTI. Riicalda lo ftomacIio,& tutto 
il corpo,& confuma lefupcrfiuicasRifoIuele ventofita^ 
aiataladigeftionejConfeiifce alla memoria ^ proiìoca 
ilcoitcHCoaiamale lemmccbiarific^la vifta^ ailerge 



^ TSf :7> I M ENTI. 
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f ìiumidna ^1 capo > & della gola Jl condito con hkiìc 
è buono per i vecchL 

NOCVMENTl. Infiamma il fegato y onde non 
e buono vfsrlo nei pacfi, & tempi caldi: perche nuoce a 
a chi ha calda compleflione» 

R I M E D I ^ Si vfi ia poca ouantità^ 
diro eoa niele^ 



r V e e A 
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Rembm::,àtqs^h(>M^intbusqsfiu(ntr 



NOMI; LaaS^^^^r^m-itaLt^^^^^- 
QV A L IT A ^ Il zuccaro e temperato nelle quali* 
ta pafliiie^ma aelleattiue inclina al caldo>& e gratiflimo 
j in tutte le viuande^eccetto che nella trippa^ perche pò- 
ùo\d ibpra la fa puzzare > come llerco dibuoi>fatto di 
frefco, 

SCELTA* 11 rhigliore e il bianchiffimo^graucjo» 
do^& duriffinio da fpezzare» 

^ GIOVAMEMTL Nutrisce più che iln^Icmaa 
tieneil corponetto>& moado53fierge !ailemma!,leaiicc 
il petco^humetm il veatreimondi&a lo ftomadipjCoafc* 
rifce alk rcai>& alla vefìica^e vtiiealtòccht 

NO C VMENTI . Fa yeair la iètev&pcrquefto 
quando eoa la feteiifeate amarezza aitila bocca ^ non 
iifognaviareilzifeccaro^pcrche alPhora la ftomacboè 
pieno dir olÌca:a>nelia quale il zuccaro fi couene^Sc fan 
gran danno allo ftomacha)& aaoce a quei^che fono di 
calda compleffione>come fono i gioiienÌ3& colericir 

— - ■■ ■■ " ■ . I - - ,, _....J.. .._ IL IITMIW^ 
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Zuccaro^ 



^cqua» 
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Rimedi, sì rcmouc ì1 nocumento del zuccaro, 
mant^iandofi con granatijO vero aranci acctofi. 

'FinifconoiCon£mentì* 



k Q CL V A. 

tic aquadara fiuat:,qualj4 nitiéfiimus <tA(r 

Dulcùyii exigm fonckrù;, 0* geli dai 
Sttenuùcurrat.nuMofurifjìmAlimoy 

Sitqjjapm- nullus^ /ìtprocul omnù odor, 
VTigeJkatbreuiter:, mo dicojìmul igne calefiat 

Vtilùi^ dttmaptalegumimhui. 
Hancmihijì quù aquam dederityvinofà calete 

Tocula j nam ytncit optima lympha merum. 



N O M I. Lat. ^f «tf. Ital. w/^f ?aj, 

OVALITÀ. E frigida, &humida. 

S CE L T A. La migliore è quella che e chiara,{bt- 
tilejpurajonrana da ogni qualita,che al gufto non hab- 
bia fapore.alcuno, che alia vifta fia chiara > & lucida , & 
all'odorato che non habbia fàpore alcuno , è ottima an- 
Cora quell'acqua^che appreffata al fuoco-prello fi fcal- 
da,&leuatane,prefto fi rifredda» che fia fredda conuc- 
nientemente in ogni ftagion deli'anno,ma l'inuerno più 
caldai la ftate più fredda, che non fia falfa,ne amara, 
che non fappia òÀ fangOjdi folfo,o di altra cofa,& che il 
fuQfont€anaf ca vcrfo OrientCj& corra vcrfb fettcntrìo- 

\^ ne,& -j 
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ne , &è m^io QAieU^ chef orrelo^ra Impura i^ 
ra r<ìr quefla che ^rre fopra le pietre^, Bisogna anco 
ra che Ka Jeggiera> nau^i pefo gfaue lo ilo- 

macho ^ tria che ^^^%>, fe ne vien via>Pcr il contrariol 
queiracquefcmcamwèfclie vengano dalle paludi, che? 
hanno male odorerò ch^|>arncipano ài qualche minie- ? 
ra 5 come ancora fon queÙe della nieue&del giaccio 
di{ròlutij& cofi quelle che4inuerno fono fredde & la 
ftate calde,che tutte quefte rifreddan lo fìomacho , opi- 
lan la milza. 

GIOVAMENTI. Gloua ài calidi , à i graffi & 
carnofi, à quei che fi aiYa^icano^ tempera il vino 3 & 
quantumque efla non nutrica , ricrea non dimeno &, 
riitaura le for2e3& è vehicolo di cibi , & eccita Tappeti- : 
to>& data opportunamente tìelle fcb^e ardcntCyfc ne ve 
de falubre & felice fucccffo\ percéoefie è contrariffinia 
alla natura delle fcbre 3 rinfreicando &humettando ili 
corpo,conferifce ancora a coloro che patifcano polla 
tioni notturni. 

NOCV MENTI. Nuoce à quei che non fon trop 
pò calidi, à i magri ^ a grotiofi 3 à quei che non fon con- 
fueti abeuerla ^ à quei che han lo ftomacho debole ^ & 
che patifcano infirmita di nerui • Fa danno a i denti 
al petto 3 al coftato^Si à gli interini debili ^ Il beiiere 
Inacqua frefca y mafiime à i vecchi è molto datinofa 3 & 
à chi la frequenta di berei impofiibile che non calchi 
in vecchiezza in frigide infirmita. 

illMEDr. Si correggono Tacque cattine cocen- 
dolevo tenendole al fok mvncaraffone^con quattro 
granelledipepeanTimaccato^&volendofi beuere fubi- 
to/i maftichino prima alquanti anifi^ & per gli amma- 
lati>fi cuoca con cannella 3 orzo & fimili cofeò vero fi 
faccia Tacqua melata 3 la quale ha gran wtìva lena la 
fete aiuta alle frigide infirmita del ceruelìo^dinerui. 
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Si delle gionture, Coaferifcc alla toffe, caccia 
fuori del petto le flemme grofTc.moue il cor- 
po, & gl'inteftini , purga le vifcerc, 
&i meati deirorinaj&: per quc- 
fto j gioua ne i dolo» 
ri colici . 
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VI N O. 

P^ina hihant homines;^Ànimalia estera fontes^ 

"Tocula qu^xc^^mfr^ModoMÌhircrede nocebunt^ 

Vinatamenmo^cejumptamuarejolmt. 
Immoéciatfìnjus perturbai copi aBacchi 

Inde quùenutnerit quot mala proueniantì 
Qorporù exaurit fjccos ^animiqs 'vigor em^ 

OpprimitingeniumJIranguUtatqsnecat^ 
Alba colas meltus referatù pofìtbus intrant 

Qorpora.&emulcent^Mm^àfccamagù 
Si tibijnb rubro Jalienti grata colare 

Sunt moda pnt olidojnundafapQre bibas^ 
Qordaiuuant:p9Ìres reparanty fubitamq^ reportant:, 

L^titiammoécùfedhtbefumptacadù. 
l^ulcia pe&HS alunt:, ieconmala^pejjima^entri 

Turgidulofomms h£C veneremqs ferente 
Q^ct^afumofònimiuwqsJ^ yira^ 

S CT^fibw f^ Jiomachù detmma nimà* 
For^tan i^chium expeSias grantkjqs^ernos 

Sint mihipauca malo. nec fino rura capro. 
Caldaminusjedfunt magù humida aquatica ^iua^^ 

Siferat Ime (ìomachm fenfibus apt a placenta 
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RE GOLE. 

Ilvinoficonnumcra fra i cili ^ percicche ogni cofa 
che nutrifcc'c cìIkh & il princij al luogo tra le cofe che- 
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fi beuaao tiene il vino > percbflie pei; laianita y per, la 
fóttilibflansa fòa mèglio fiìi^^ 
fa Tacqua^ oltre che^f glliuonltni èjtnolto diletteuole, 
refbral'fciumidpradica&3$c letificali^ e ilvino^^a 

liquore fbautifimojbttirrìo riftaùfatof èdi tutte le facól- 
ta.Sc ficuriffimo fiiflidio éellà vita noftra 5 Se per qiicfto 
grantiqui latua pianta vite^tjuitóchefeflfe vita chiama 
rovina bifbgna vforlo con dodlce regole infrafcritte» 

1 . Regola. E che quando il vino è gagliardo & gene 
rofo Tempre fi beua> inacquato con acqua feniplice^ò 
con decottione di àiiifi ò coriandri preparati ^& tanta 
acqua vi fi mefcoli che bafti à leuarli il feruore5& Teua- 
porationechefan allatefl:a3& perche fi faccia miglior 
miftzone5& fi refrefchino le parte calide del vin pocen- 
tCafi adacqui vn hor^ o due atlanti che Ci beuajma quan 
do il vino farà piccolo & aquofo non fi adacqui perche 
il vino adacquano inhumidifce troppo lo fl:omacho5& 
genera ventofita ne gli inteftini-^ & imbriaca più fa^ril- 

; mentCjche Faqijofità il fa penetcare^ Scper quello quei 
ch\hanno lo flomacho debole lo trajafc ; 

2. Regola* Non fi beua mai 11 vino dopo pranzo à 
dòpo cena^ finche non fia finitala concottione dei cibo^ 

■ che allora aiuta ilnotrimento^che più prefto trapaffi il 
' corpo^doue che prima-impedirebbe lacon(X>tdone» 

3. Regola. Bifognaguardarfi di non bere vino che 
fia rinfrefcato con la neue o con Facqua giacciapperche 
grandemente^nuoce al ceruello^à i nerui^al péttO;,al poi 
monejallo'ftomacho^a gli inteftini,alla milza^al fegato^ 
alle reni , alla veffica 3 & à i denti * Onde non e meraui- 
glia/e quelli che vfan di beuerlo fon infeflati da dolori 
colici da indiipofitione di ftomacho ^ dalla rirenrione 
deirvjina>&: da altri pernitiofi-mali; doue che gì' A Pli- 
chi grechi Jn molti infirmita come del petto lo beuctta- 
no caidojCon giouamenco notabile. 

4. Re- 
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4. Regola fi fuggailbeuervinoadiggiunojperche 
turba I*intcllett03Ìnduce{parmo& nuoce grandemen- 
te al cerueflo^a ì neruÌ3& allegioncuresriempiela tefta, 
onde vengano poi catarrij& per quelìo quei ch*hanno 
la tefta debile & fono efpofti a i catarri non beuino iì vi* 
nO)ò veramente poco & inacquato^che fi vede per efpe* 
rientia che tutti i Saracini vecchi che fon flati contine- 
ti nel vino> non fon molto da catarri ne da dolor di den- 
ti infeftati>doue che noi altri che lo beuiamo> comincia 
moa fentir catarri nella adolefcentia^quando adonque 
feiitiremo che il vino ci habbia offefa la tetta fi prenda- 
no fei o otto grani di mortelIa5& fé perciò non ceiraflTe 
il dolore^fi prouochi il vomito* 

5 . Regola. Non fi conuiene dopo i frutti freghi & 
humide ^ & altri cibi OLttmi beaere vioo fottile>perche 
effendo il vino buon penetra tore f^pp prefto penetra- 
re la malitia di quei cibi a i membri ^ ma quefto fi inten 
de quando fé ne bene fuperfluo^che beuendone in poca 
quantita^corregge la malignità di cibi. 

6. Regola. Se nella medefima menfa è da vfare vin 
gagliardo &vindebilejfi cominci dal debile ^ che il vin 
potente in fincconfortala bocca dello ftomacho^ & aiu 
taladigeftione. 

7. Regola. Quato il cibo è più grc^b^ Sf più fi^gido» 
tanto fi conuiene vinopii^gagliardo^ma quantoxl ciba 
farà piuimtiJe>piu caldo^&piu di^ffiHIe ^ tanto più il 
vino fia debilej& per quefto da quei che mangiano car- 
ne di vaccina 3& pefce ^ deuono beuere il vino più ga- 
gliardo di quelli che mangiano le gallina. 

§♦ Regola. Quelli che vfano molto vino non deuono 
vfar molto cibo^perche il vino ferue per il bere & per ci 
bo>& per quefto nialameteporrebbelanatura digerire. 

^.Regola. li vino che èiatto debile con l'acqua è 
più laudabileche il vino debile naturalmente > perche 

quefti 
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(|oefti facilmente fi putrefanno, 

io. Regola, Quelli che hanno il ccruello debile ^ & 
lo ftomacho & il fegato caldi & habitanti in caldi paeli 
deuonobeuerepoco viuo & aquofb : ma quelli che fon 
di frigida compleffione5& ftanno in paefi freddi più fbr 
te & più potente vino deuono beuere. 

II. Regola • Bifogna ancora nel bere offeruare le fla- 
gìone deirannojperche Finuerno bifogna beuer poco 
& più gagliardo vinosa fiate più copiofo & più *quofo, 

i2.Regola* Bifogna ancora confiderare Pera ^ per- 
che {ì come il vino è alieniffìmo da fanciulli cofi à i vec- 
chi è attiflìmoefrendo che temperi la lor frigida com- 
pleffione3& per quello Platone nego il vino a i fanciul- 
lija i gioueni Io conceffe moderatamente ^ & a i vecchi 
larghiffimamente dicendo ^ che i fanciulli fino ai vinti 
cinque anni^non digueno beuere vino^ perche fi aggiun 
gerebbe fuoco a fuòco > & la giouentu non deue beuer 
vino gaglkrdojma bentemperato* 



C O N D I T I O N I 

dei buon vino. 

II yin buono>deue efTere mondo^pu ro chiaroyche tiri 
al roflcbdettocerafblosche fìa di luoghi montuofi & faf 
fbfi^difcoperti verfb mezzo giorno^ fia ài ottimo odore> 
perche il vino odorato ^accrefce gli fpirti fbttili^nutri- 
fcc benif{imo5& genera ottimo fangue.Sia al gufto gra- 
tiffimojpercheèprefentaneo.rinìedio a coloro che per 
dolor delio flomacho^^ del core fi vengono meno \ non 
fìa a modo veruno agre ^ ne dolce > ma mezzano ^ che il 
troppo dolce infìamma^fa opilationij& riempie la tefla, 
ma Pacerbo^o acre nuoce a i nerui & allo flomacho ^ &t- 
genera erudita. 
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Sono cattiui i vini groflG/etidijtorbiàiCorrotti, & in- 
grati al gufto>i quali tutti bifbgna fuggirli y perche fan 
no dolor di cefta 5 corrompono il fangu^^fanicipiriti 
malenconici^Si nuoce a tutto il corpo* 

VINI A Q^V O SU 

I vini debili chiamati aquofi & oligofari^non tolera- 
no troppa miftione ài acqua danno poco notrimcnto, 
non rifcaldano manifeftamente & per quefto fi poflbno 
dare a i febricitanri fenza pericolo ^ non ofìèndan la te* 
fta^effendo poco fiimoiìiSc poco vapQrofij anzi» mitiga- 
no il dolor di tefta caufato da humidfta^ & il dolor del- 
lo flomacho che procede da ardore* 
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Dalle cofe dunque fudettc fi può concludere^ che i 
vini potenti non conuengano alla conferuatione della 
fanita^come fono il Magnaguerra^Grechc^Cbrib, Mal* 
uagia>Mofcatello & fimili^maifime eflèndo groifi^& rof 
fi 5 perche notrifcano troppo ^ & per quefto fi vede che 
ne i luoghi doue fono buon vini^vi fono gl^buomipà mol 
to viuacijcome in Gualdo* 



EFFETTI BEL BV O N 
moderatamente beuuto^ 



VINO 



il vino moderatamente beuuto>|^rturÌfce moki com 
modi,ali*animo & al corpo^perck^rhe quanto alitammo 
firende più fidele & più manfueto^ranimafi Màm > gli 

ispirici 
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fpiriti fi confortano, Talegrezzc fi moltiplicano , & i di- 
fpiaceri fi fcordano,chiàrifica rintellcttd > eccita Hnge- 
<mo,ratfrena l'ira, Icua la maliconia, induce allegrezza, 
viùifica gli fpiriti »& dona audacia jinuta i vitij in 
virtù facendol'huomo di empiopioydi auaro liberale, 
dì fupej-ho humìle dì pigro foUecìtOjdi taciturno fscon- - 
do,di goffo attuto, & conduce la mente humana dalla 
potenza airattaQuanto poi al corpo^conferifce alla no 
tritione3refifteallaputredine,aiuta,la concottioneJa di 
geftioTie, & la generation del fangue], incide la flemma , 
fa i membricoloritisrìfolue le ventofità,ptGiioca il fon- 
no,eccita lappetito^ingraffa i conualefcenti.rifìora gl'- 
cflenuati,apre ropilationi^ concuoce i crudi humori, 
prouocà il fudore,& i'vrinajapre la via alle fuper fluita, 
o«4e a ragione fu |ivino,da gl'antichi detto teriaca ma 
gna,eflendo che ribalda ilcor freddo,& il caldo iorifre 
fchi,come anco di fecca l'humidoA humetta il fecce. 

E F F E T T I DE L V IN O 

beuuto immoderatamente. 

: llvìnobeiiutofuor di modo come fanno gli imbrìa- 
chiUfa eiÉfeiii contrari) , imperoche genera infirmita fri- 
gidc,come fonaapopleffiajparalifia, letargo , malcadu- 
eojfpafmo Si. tremore , offende la tefta , penurba i fenfi 
fnerUa U-memoria,^ h morti repcntine,quanto all'ani 
mo poi,il vinoTa grhuomani ignoranti, loquaci , ingiu- 
riofi,forfenatÌ5ftupidÌ5homicidia]i;& luffuriofi^ corrora 
pelamentejrifolueraninr.Ojdiftrugge lepotcmie ar>i. 
mali,&natura!i,& fé i'ebriachezzafi frequenta, appor- 
ta molte offefe al corpo huma no. 

R 1 M EDI D E L L I N O C V- 
menii del vino . 

Per fuggire l'offcfedel vino,non fi mangino cofe dol 
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ce^nc apcritiue^ma cofe amare^ & conftrettia€> Onde i* 
affeotio prefp inanzi% probibifce la crapula & Fembria- 
che22a>& il medefimo fanno (ette amàdole amare^ ò vn 
irifàlata djbfréd^^icaulu 11 zafferano beauro coniapa^ i 
grani dimoaélXi$c i Caiioli mangiate doppc^la radice 
delHringo parim«e prefa inazi fa ilnaedemc^come aa- 
co il porrojèd Tamàdole di perfichi^prefene fette auati al 
cibo5& cotognate & altre cofe aftringente dopo il cibo. 

DJ| L V IN O N V O V O. 

Il vinnuoiio chiamato moftojè difficile à digerire^ of 
fende il fegato & gli iuceiiini^gonfia il ventre per le bol- 
li tione che fa nel corpo ^ dalla quale nafcono yentofitàj 
prouoca rorina> induce diflenreria j fa fognar cofe ter-; 
ribilcQ è:di groflb nutrimento ^ ma^guefto ha di buono 
che fblue il ventre. 

V IN V E C C H I OV 

Il vin vecchio quando pafTa di quattro anni ^ è caldo 
Se fecconel terzo grado^à lempre inuecchiando acqui 
fta più calore*!] ncdgliore è quello che eodorifero a{Iai> 
poiente^fpiritofbche non fia^maix>5nea<:etoft>>ma gra- 
to i tutti iietifi^aiura Ja Yerrùefpulfiua:,ri^ mali hu 
mori>&laAfentoÌua^buono per quei che hanno humo- 
ri crudi nelle vene ^ & nelFaltri vafij nuoce a chi IVfa 
moltOjà i ncruì^al coito>perche diffecca il feme :, pertur- 
ba rmtelletrojoffende i pannicoli del ceruello» &: impe- 
idifceil fontìo^onde il deuead oprare per vfo ài nrjedici- 
ne>& non per bere^à pur beucdone fé ne beua poco > Se 
-molta bene adacquato 5 noce à i gioueni ^ & à quei che 
ibn di calda compleffione^mafiìme laitaceaCpme confe- 
•rifoe Finiierno à i vecchi & ^ i flemnìarìci^ 
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VINO DOLCE N V O V O. 

Il viti dolce Nuouo è caldo nel primo grado & humido 
temperatamentCjC buono rinuerno per i gioueni ^ per i 
colerici >& per quei ch*liannolo fiomacho gagliardo^ 
che ha gran forza di vnire &conforrar li fpiriri 3 & prò- 
iioca il coito^perche genera molrofpcrma ^ ma è inimi- 
co a i vecchl& a i flemmatici . Quando non è chiaro gè 
nera faagiie fecciofò^ofcuro & vaporofo^nuoce allo fto- 
macho,& alle budella 5 & molte volte fa venire il flulTo 
hepacico 5 onde ^ deue afpertare a beuerlo da fé , ò vero 
dalle tacchie delVaueliane^che lo fan venir prefto chia- 
riffimo. 

V IN D a L CE MA T V R O. 

Qaefto vino è caldo nel fecondo grado.& humido te- 
peraramente. il miglioreè quello cheè di fbftanza fot- 
tnifiima5& alla vifta lucidifìimo & trasparente ^ diletta 
mirabilmente àl^ftcbnotrifoe molto & gioua al petto 
& alpolmone^ma oppila gagliardamente il fegato & la 
mjlza^empie la tefta^faière^&genera la pietra nelle re- 
ni>& fi conuerte in collerajonde i colerici non lo deuo- 
no vfare in modoalcuno^qe quei ch'hanno mal difpofle 
le vifcere^a i vecchi ì*iauer%> èmolto conneniente* 

V I NO B R V S C O. 

Il vìnbrufco agreftinoypontico ^ftitico^ & acerbo >fi 
confondano tra di loro per la pocadiflferenza che è tra 
quelli iaporiiè ben vero che Faufteroparticipa dell'ama 
ro 5 & il pontico del forbigno . I vini che pro|)riaraente 
fon brufohi da graltri vini hanno canto pococaìore^ch^ 
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non arriuano al primo gra<lo>& fon fecchi nei iC€ondo- 
fon kioni j^r i gran caldi r nella febre diaria , alfegato 
ìftfiamrnat05& ailo ftomachadi(eccato>xinfrefcano^ le-? 
iiano la fete^fena^oilfluflb, & i3agnano il vomito ^ ma 
nonbiibgxìa^che fiano acetofi^nc molto aufterij ma che 
fiano mediocremente aftriiigend»fottili>& poco colora 
tì^c fon buoni per i gioueni ch'hanno lo ftomacho caldo 
& per i colerici,& fon nemici à i flemmatici ^ & a i vec- 
chi 5 pero che ftringano il petto ^ fan venir la toffe ^ non 
dan buon nutrimento^ne fan buon iangue>& impedifca 
noilfudore* 

.VINO ROSSO. 



Il vin rollo è caldo nel fin del primo grado > del refl:o> 
è temperato ^ |1 buono e quel che e ^ fofèanza ^ fottiIe> 
fplendido & chiaro, Amile à vn RubinOjnutrifoe mollo 
bene^genera buon fangue^lcua la fincope, & fa piaceao 
le i fogni la notte^il groffo grana lo ftomaoho^ nuoce al 
fegato& alla milza facendo opilationii & tarde fi dig- 
gerifce*. Il negro dolce^ è più nutritiuo3& più opilatiuOa 
i negri a^fteri generano humori maiencpntci> i roffi dol 
ci fon pettorali^ i ?pffi aflai cluari & ralpandfanoo ori- 
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VINO B I A N CO. 



Il vino ii color di cedro fi chiama biaoco è odorifero 
& potente ^ è caldo nel principio del fecondo grado^& 
fecco riel primo. Non voi effer àX più d Vn anno perche 
farebbe troppo caldo^fia fplendido5& lucidoy& fattoi** 
vuc mature nate nelle colline^ Refifte a i veleni» & alla 
puiredine^purga le vene de gl'humori corrotti^ fa buon 
colQrc>accrefoe I<? forze^rallegra il cuorc> & conforta il 
calci x.%: urale,pj:ouoca Torina^ fadòre/a dormire gio 
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uà alla quartaoajalla Diaria » & à i conualefccnti iCon- 
foita lo ftomacho , &: vfaaclpfi conueoicntementc ben 
temperato coiracqiia,conferifce,inogni tempo ad ogni 
cta>& ad ogni compleffionejpurche non fia troppo vec^ 
chioj&nonic ne bcua troppo,perchenuoce a chiha 
la tcfta3& gl'altri membri debili. 

R A S P A T I. 

I rafpati fatti di vino ottimo fon molto buoni perche 
quella mordicatione gagliarda congionta col fapordol 
ce,ò altro fapor di vin buono prouoca l'orina» fa digeri- 
re il e ibo,rifueglia rappetitO:,^ non lafcia afcendere al- 
la tefta i fumi del cibo. 

A C CV V A T I. 

Gl'acquati fonpoco grati allo ftomacho, offendan la 
tefta,ma quel che hanno di buono è che prefto fi renda 
per vrina.fono moke le <ìifferentie loro, fecondo la va- 
jriéta dell^vueidalk^ualè venga le vinaccejchc fé fàran* 
^eek beùàrida farà molto più fbaue5& più lofto fi ren 
dèranper vrina, mail contrario farà fé l'vae ^ranno 
acerbe & acide. 

V I N ,0 A R T I F I T I ALE, 
' per poueri, (Se per infermi. " 

Pftndefi di Aceto , di Mei purgato ciò e fchiumato, 
vua paffayo zibibojO vua cotta ari. Lb. Ij. Tartaro poluc 
rizato 3. vi. fi fan bollir in acqua alla quantità di vn bar 
rilc finche fia crepato il zibibOiSd l'acqua farà roffa , la- 
fcifi frcddarcpoi prcndafi vn altro barile di vinoroifo 
aggkmgendo tant'acqua chiara guanto bafla^ ararlo 

^ ' ' «7 fbaue. 
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foaue.Poi (e li fa la concia pigliando tre oua» & vn pia- 
zichctto di fak fi sbatta con acquaia vnf^chio con la. 
fcopa finche facci gran?fchiama.La quale fuhitò. fi luét 
tartélbaritonetBefcc^Iandofempre.Llniictno dtara va 
mcfe è pocopiuja ftatè finca vcntigiorni, .- 
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Prendefi ài Radici di tormcntilla^di Biftorta yÀi "S^inK 
cetaifico^di ^iirtamabiaaco ydi cinque foglio^dizcdoa- 
ria ana dramme dueèmcza/cordio mani p.me20:5boIi> 
ann.or. once meza/emc di acetofa^di corrandri praq^a- 
rati 5 di bafiiica, ana dramme tre Jeme di cedro mondo», 
dramma vna è meza^frondi di cardo lanto dramme ducy 
camphora dramme me2a>zafferano fcropolo mezo . LV 
herbe fi tagliano,& Faltre cofe fi peftano groflàment^^^ 
& ligate in tela di lina iettile candida>& Monda s'infon 
dono in otto libre di buon vin bianco chiaro & òdo^ic- 
iro^per duo giorni continui>poi leuato il iK^ttone > & a> 
lato il vino 5 li fi gettino fopxafei once di iiroppotfa^o^ 
4i cedro5& fi meuroH beneifindie s'ku}orjKM:ibei^:ikitt^ 
^t€^8cfilarbiài*vfb* : . .. - > ^ ' o^ ; 

Si prenda vnmanipolo di radici d*ebuIo pelle alqua- 
to^Sc altrettante freddi di r^tacapraria^s^infondano im 
litóT^^^di vin bianco per 24. bore > in vn fiafco di ve- 
tfo!sè%^^rt05& f^J^bifi à Ivfo. 

:Di qii^ vini fi piglia, vn buon bicchier la mattina 
■n^irvfcirp:^afa* Prefa prirn a vna di quefte Rotu le. 
f / Prt^^d^di yincetbifico 5 dii:ormentilla ^di biftorta, 
' ' ^^M^^^^ dittamo bianco ana fcropolo vno^di bolo ar| 
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me nojdi terraiigillata ana fcropolo vno > € mezo, d i fc* 
itie d*acerc^di coriasidd prcpamd iTìpndi an^^^ foopo- : 
li diioj^eti^didiettuarioidì gemine dramma mcza, con 
zuaczto quanto baftadifoluito iaacqua rofata^ d*ace- 
tofa^fi facci ciG^féttibne iu:Botule^ , 

Quando la mattina rhuom.o è leuato diletto y meflbfi 
le (^d^e^elgipppone^ftia dritto & meflcvnello fcalda- 
Ietto pieno di bragia vvi fi getti fopra della poluere in- 
fra^critta>& fi profumi tuua la perfona>poi fi finifca di 
vcffire*. . /'^;^ /;;- . .- \: 
-: Sifelapolucre di kgno fanto, di fandali tutti ana 
dramma vna e meza^legno aloe fcrupoli dao^ftorace ca 
iamita^laudano^beUui ana dramme due, aloe hepatico^ 
mirraanaonce mcza^icordiodramma vna è m.eza. 

Vfcendo di caia fi pc^ti femprc in mano vna palla fat 
ta altorno di legno di iafl[afFras>ò Ginepro concaua^clie 
fipoffaapxire^&chefia bugiata per tutto con miOki fo- 
^li >&dentrofi tenga vn pezzo di fpogna bagnata nell- 
-acetoinfi:afcritto.^rendefi della poluere fbpradetta on 
*ciaj^aa>di>camphora fcroj^ìo m>ezo>fi leghino in pezza 
iara>& s iiifbndano in;\^nalib^ ibrtifiìrno5& co 

m^nian^è^mac^a^jvis'ag^ingà 
cofe pertinenti a queflo propofito^habbianlQ trattalo a 
pieno nd nofiro libro della Pefte ^ & nei libro dell'ac- 
que,&vini Medecinali:^& più à pieno nel noftroThea- 
tro delle piante. 



Il fine de i Vini. 




^"ép 



J B L. ' J'J 




^^^K^wmtfmimmm^ 



VAKli l 



V l : CNl d\ 



' J>Ji.wAAJ4 ' 



Z5>J 



V A R I I M OD r DA JR V B JR I^ 
^ care il ventre^ ne icibi:^ / 

DAI mangiare fi raddtinana molte; fuperfluità ne i 
corpi noftri^parte delle qualiii mr^mzno coni * 
eirercif io^& parte ne refta nel corpo^donde con qualche 
arcebifbgna cauarle fuori . Sono quefte fuperfluità di- 
uerfe, come da diuerfi luoghi pr<>cedano3& tali fono gli 
fpuriji mocci del na{b>i fadoFi^rojrinejgllelcrementi del 
ventre5& alcre fporcitie del corpo» che fé non il caccia- 
no tiiori generano molti mali^comeopilationi^febr indo- 
lori 5 &c polìcme 5 Et per quefto con ogni ftudio bifogna 
euacuarle^ ò per naturalo per arte^Per natura vfàndo ci 
bi humidir& liquidi^ Per artejpigliando qualche cliAc^ 
ro la llate fatto con olio violatolo rofatcb& rinuerno co 
olio communCjò d'amandole dolce^ò vero facendo vna 
fuppofta di Butiro>empiea4ovtiafìftola di piombo lun* 
ga vn palmo^vn dito groiìa^empita ai Butiro,con^n pò* 
co di fale>& poi con vn ftile fpingere ilbutiro in alto > F- 
altro modo è . Di fopra fi prenda mezza bora auanti al 
cibo > mezza oncia ài fior di Caflia > ò vero fi prenda va 
oncia & mezza di mei rofato fbluxiuo^Q vero firoppo ro 
^Osfolutiuojtre bore auanti pranfo^yna vcrfta ò due la 
i^ iettimana^ò vero fi prendano quinniciiebeftini^ e fi leffi 
no in qualche brodo^il qual fi beua quattro bore auanti 
pranzo y è li febefteni aiperfi di zuccaro ilprendiao nel 
principio del mangiare 5 in vece di prwni <kmafceni . O 
vero-fi prenda mezza oncia di rodotpanaa far^adi zac- 
caro,& di rugiada di rofe, di Mercuriale^,^ di Cauli^fit- 
cendone rotule 5 ò cannelli 5 pigliandone mezza oncia 
ailalba^òycro fi prendaci noftro elettuario detto duran 
tiiio^fattoà foggia di Gpco^narajCÓ egual parte di Man 
nàjSidi polpa di Pruni Damafceni fiefchi,'ben cotti^ Si 
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paffati per lecaccio5& con infufione di fena^è Ai rolipo- 
diojconanifis&cinnamòmojreiterara tre volte fi faccia 
elettuario ^& fe*i>e pigli mezza oncia^nel principio del 
pranzojche è foaue al gufto ^ & fenza moleftia moue il 
corpò,fSip*ip pigliare àncora <^^ ràì Poli- 

^odioj Ò di SetJàsaÌla<^ntità di mezza on^cia^poco ana- 
ci al ciho3& fi fa in quefta maniera. Prendonfi di Polipo 
dio quercino^ mondato con diligentia once quattro > di 
zenzeiiero once mezzani feme di finocchio dolce^dram 
me vna^d^amfidraiBme due JdVuapàfla dolce <>ncevna^ 
cuocafi fècctódb^l^rteyl^gietìtierè^remendo, fi preda 
di queftaxfpreffioiie^iteevna 3 di zuccàro bnceotto 3 di 
coralli rofli preparati dramme vna e mezza di Perle pre 
parate fcrupuli quartro^é fi faccia cófettionein Rotoli. 
•^ -A queilopiopqfitogioua ancora fubiroauanti pran» 
fb mangiar mezzà^ncia ditìianna calabrefe jòbeaerla 
con vn poco-di brodo, vale ancora quello elettuario^fat 
to^in quéftaiBanìera^fiprcdcf di {liceo di refe Hbre vna^ 
xiittic& di mercorelM^di malua^dl cauoli^è di bietasaria 
once otto>fi colanole poi fi cuocano foìpédendo nelmez 
zovn bottone fatto di dramme diece^ di maftice frefca^ 
èmòllcsfincheifughi venghinoafpefiezza di mele^éle 
uato il mafticefi ferue aliVfoJa fua dofe.eda m.ezza drà 
ma-fino da vna dramma intiera m bolo^o vero( & è co- 
fa rec^ia) fi diflblua la manna in acqua di borragine ^di 
modo che Tacqua fiaV poi fi (iìlìi à bagno caldo 3 in boc- 
cia di "^tuo-i^^L ne viene vna acqua puri!fima,& candidjf 
limaidella quale fé ne prenda da vn^ oncia fino a duella 
^ra nel principiò della cena > ola mattina per fci hore 
itiaati'^anzb/ \ ': - . - , 
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tìa. X9S 

Venus. 35 

yerecundìa.^6. 37 
Ventai 19 



V INIS. 



Veruesc. 18 f 

yìUamorMu ioa 

Vìnum* 185 

ymumartifidde* 29% 
Vìnum contra feficnu 

^ifii-i* 15 

Vìtulus. 1 85 

ymbra. 251 

Vnedo, i^z 

njomìtus. 29 






R E q I s T R o 

A B e D E P G H I K L M N O P QR S T VXYZ. 
A» Bb Ce Dd Ee Fi Gg Hh li Kk LlMniNnOoPp. 

Omnesjùnt duerntones^ 



